(/ (/int'fiiuu'a 


•J'catiAia 


i-  ’^-v 

«W. 

iKMli  ■* 

lyi 

1 J 

W:Mm^ 

^HB  !«::'■ 

■■  ]|X-ÿ-.«aj 

j^PytulJ^^  -'{'fl|r 

Il  ^ 

mÊp  { J 

|k^vH 

' 'flulvJ 

!tt]  ' 1 

m_  Sk^HEm 

« 

Digitized  by 


S5P3 


St 


^AGRONOME- 

DICTIONNAIRE  PORTATIF 
DU  CULTIVATEUR, 


contenant 


Toutes  les  ConnoilTances  néceflaires  pour  gouverner 
les  Biens  de  Campagne  , & les  faire  valoir 
utilement  j pour  foutenir  fes  droits  , conferver 
fa  fanté , & rendre  gracieufe  la  vie  champêtre. 


CE  qui  A FOUR  OBJET, 

ï*.  Les  Terres  à Grains  , la  Vigne  , les  Prés  , les  Bois  , la 
Chafle,  la  Pêche,  les  Jardins , tant  de  propreté  que  duplité} 
les  Fleurs  recherchées  , les  Plantes  ufuelles , les  Beltiaux  , 
Chevaux  & autres  animaux. 

X®.  Les  principales  notions  qui  peuvent  donner  rinKiiigencc 
des  ailaircs,  jufqu’au  degié  fumfant  pour  défendre  km  bien  ^ 
tant  dans  les  matières  Rurales  que  Civiles. 

3®.  Les  Remedes  dans  les  maladies  ordinaires  , & autre* 
accidens  qui  arrivent  aux  Hommes  & aux  Animaux.  ^ 

49.  Les  divers  apprêts  des  Alimens  ; & tout  ce  qui  peu* 
procurer  une  nourriture  faine  & agréable. 

Avec  un  nombre  confidérable  d'autres  znjlrufhons  utiles  ^ 
curieufes  à tout  Homme  qui  pajfefa  vie  à la  Campagne. 


SECONDE  EDITION, 
Revue,  corrioée  et  augmente 

TOME  PREMIER. 


A PARIS, 


Cher  SavOye  , rue  S.  Jacques  , à 1 Efpérancci 

M.  D G C.  L X I V. 

Avec  Approbation  , & Privilège  du  R<^- 
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DES  LIBRAIRES 

- SUR  CETTE  NOUVELLE  EDITION.’ 

J i O RS  que  nous  engageâmes  V Auteur 
Agronome  à y travailler  y nous  étions  infor- 
més que  CCI  Ouvrage 

perfonnes  j qui  lejugeoient  utile  ; & V Auteur  de 
fon  coté  fit  tous  fes  efforts  pour  répondre  aux 
vaux  du  Public  par  la  précijion  avec  laquelle 
il  traita  chaque  matière  : il  réduijit  à deux 
Volumes  portatifs  toutes  les  parties  de  V (Eco- 
nomie champêtre  & toutes  les  connoiffancesdont 
le  poffeffeur  £ un  Domaine  peut  avoir  bejoin^ 
V événement  nous  a fait  voir  que  ce  genre  de 
commodité  tia  pas  été  indifférent  a bien  des 
gens  f & pour  la  forme  du  livre  & pour  le  fond 
dune  infinité  de  chofes  qu'il  renferme.  Le  fuccès 
qu’il  a eu  nous  ejl  garant  de  l'approbation  du 
Public  ; & nous  a mis  dans  la  néceffîté  d’entre^ 
prendre  une  fécondé  édition.  L’auteur  y flatté  de 
l’accueil  quavoit  reçu  fon  Ouvrage , l’a  revu  avec 
foiny  & il  y a fait  un  grand  nombre  £ augmenta- 
tions. Elles font  le  fruit  de  l’attention  qu’il  a eue 
de  profiter  des  découvertes  qui  ont  été  faites 
dans  l’efpace  qui  s’efi  écoulé  depuis  la  première 
édition  , fur  les  diverfes  parties  de  VAgricuU 
ture  ; enforte  quelles  rendront  cet  Ouvrage 
encore  plus  utile  & plus  curieux,  fi  nous  vou-^ 
lions  Jpécifier  toutes  ces  augmentations  , ce 
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détail  nous  mineroit  trop  loin  r qu*il  nous  Ju£t“ 
fe  d’ajfurer  quelles  ont  principalement  pour  ob- 
jet la  meilleure  maniéré  de  cultiver  les  différen- 
tes productions  de  la  terré  pour  Us  rendre  plus 
lucratives  au  cultivateur  > & qu’elles  forment 
pour  détendues  la  valeur  de  plus  de  cent  artidts. 

Mais  fi  nous  devons  avoir  de  la  reconnoiffan^ 
ce  pour  la  partie  du  Public  qui  a goûté  cet  Qu-, 
vrrage , nous  ré  avons  pu  voir fans  douleur  qu’ors 
nuus  aepoyéder  de  notre  bun  par 
la  voie  de  la  contrefa^iOn. 

Il  y a des  gens  en  qui  le  feul  efpoircTun  gain 
quelconque  étouffe  la  proMté  j & qui  séappro-^ 
prient  fans  pudeur  ce  qui  ne  fl  point  â eux.  Voilà 
un  livre , ont- ils  dit , qui  félon  toutes  les  appa- 
rences pourra  avoir  du  Juccès  : il  riy  a qu’a 
l’imprimer  au  plus  vite.  Mais  défi  violer  U 
droit  des  gens,  Qu  importe  , dèfque  ces  fortes 
de  libertés  font  impunies.  Tel  efi  le  langage  de 
la  cupidité  i & défi  ce  qt/on  a exécuté  très 
promptement  à l’égard  de  d Agronome  : auji- 
tôt  les  preffes  ont  roulé  nuit  & jour  dans  pbifietcrs 
Villes  Etrangères  \ ce  qui  n’ef  pas  étonnant  en 
ces fortes  de  Pays , oU  tout  femble  permis.  Il  y 
a.  U>ng‘tems  que  certains  Lihaires  très  connus  y 
font  cet  honnête  commerce  à vifage  découvert  i 
nous  ne  fommes  que  trop  affurés  du  fait , fur  le 
témoignage  de  nos  propres  yeux,  Aufurphts  nom 
aimons  mieux  croire  que  ces  éditions  contrefaites 
viennent  des  Pays  étrangers  que  de  foupçormer 
qid on  les  aie  fabriquées  dans  quelque  Ville  de 
ce  Royaume.  Le  refpecl  dû  à t autorité  du  Roi  , 
qui  défend  de  contrefaire  tes  Ouvrages  revêtus 
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tf’««  Privilège , 6*  tfoic  arrêter  les  plus  har* 
•disjfufpend  ici  notre  jugement.  Quoi  qu’il  en  fait 
il  ejl  aifé  de  fentir  le  préjudice  que  doit  caujèr 
nux propriétaifes  d'un  effet  coûteux  une  telle  li* 
xence  ; car  il  y a déjà  long^tems  que  cette  fé- 
condé éditioh  aurait  pa!ru , fans  cettt  multipli- 
cation de  contrefaclions  : fi  cependant  quel- 
que chàfe  pouvait  nous  y rendre  moins  fenji- 
hles  ; cefi  que  plufieurs  de  ces  éditions  ayant 
^té  faites  à la  hâte  & au  plus  bas  prix  j 
millent  de  fautes  & de  contre  fins. 

Mais  ce  n eji  pas  tout*  Il  y a encore  des  gens 
qui  ont  cru  apparemment  que  cet  Ouvragé  n’ap^ 
partenoit  à perfonne^  & qui  Vont  regardé  comme 
une  terré  vacante , où  Von  pouvoit  faire  des 
defcentes  tomme  en  Pays  ennemis  <S*  le  meurt 
au  pillage.  Lés  Auteurs  d’un  nouveau  DiEion- 
naire  en  i vol.  .ont  trouvé  tellement  V Agro- 
nome à leur  bienféance  qu'ils  en  ont  enlevé  des 
articles  entiers  d’une  très  longue  étendue , & fb 
Us  font  appropriés  fans  la  moindre  gêne  ^ ob- 
fervant  même  jajqu’àux  alinéa  pouC  que  leuf" 
copie  fût  en  tous  points  conforme  â l’ofigihal^ 
C'ejî  en  vérité  trop  d' honneur  qu  ils  font  atAu^ 
ttur.  Il  ejl  vrai  de  dire  que  ces  fortes  de  libertés 
font  très  commàdes  j elles  remplijfent  lis  vuides 
éCun  Ouvragé  i & rien  ne  dépêche  plus  vite  là 
befogne. 

Enfuj  & cici  ejl  le  plus  fingulierfil  n’y  d pai 
jujquau  titre  de  TAgronome  qu'on  nait  vOulii 
enlever  : certains  Auteurs  en  ont  été  fi  épris 
qu'ils  eti  ont  décoré  le  jrontifpice  de  leur  Jour* 
md.  Il  étoit  pourtant  très  aifé  à des  'gens  d'efpri^ 
Tome  /,  k, 
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de  trouver  un  titre  a V Ouvrage  quïls  fe  prop9- 
foient  de  donner  au  Public  on  ne  comprend 
pas  comment  ils  ont  été  ajfe^  jlériles  pour  être 
obligés  d’ujurptî  celui  d'un  autre» 

Lorfqùune  matière  intérejjante  pour  la  fociété 
fait  t objet  de  l'application  des  amateurs  , & 
qu  ü peut  y avoir  fur  ce  fujet  divers  Ouvrages  » 
chaque  Auteur  ne  manque  pas  de  donner  au  fien 
tin  titre  particulier  pour  le  dijlinguer  de  celui 
d'un  autre.  Ce  titre  imprime  à t Ouvrage  une 
marque  caracUriJlique  qui  empêche  qu'on  n'in^ 
duife  en  erreur  celui  qui  Vachette  y & qu'on  ne  faf- 
fe  préjudice  à celui  qui  le  vend.  Cette  réglé  s'ob- 
Jerve  exactement  : agir  autrement  & prendre  le 
titre  particulier  dont  un  Auteur  a voulu  indi- 
quer fçn  Ouvrage  y ceji  pour  ainfe  dire  lui  pren- 
dre fon  nom  , (fejl  manquer  aux  égards  que  l’on 
fi  doit  entre  gens  de  même  commerce  , & s' expo- 
fit  à trouver  fur  fon  chemin  des  oppofitions  que 
nous  ferions  autorifés  à former  & à foutenir, 
horfque  V Auteur  du  préfent  Ouvrage  fut  fur  le 
point  de  le  mettre  au  jour  , il  chercha  quel  titre 
U pourrait  lui  donner  pour  le  dijlinguer  de  quan- 
tité d'autres  qui  avaient  traité  la  même  matière 
en  faijant  attention  à l’étymologie  de  cer- 
tains fffQtSj  la  langue  grecque  lui  en  fournit 
deujc  qui  ren^Uffbient  ajfe:^^  bien  fon  idée  : de 
ces  deux  mots  il  en  forma  un  feul  qui  lui  fervit 
de  tUre.  L’Agronome  fut  donc  le  nom  qui  de  • 
voit  dijlinguer  Jon  livre  de  celui  d'un  autre. 
La  chofe  ejl  fi  véritable  que  l’Auteur  défie  y 
que  l’on  trouve  ce  mot  dans  aucun  livre  fran- 
fois  y fait  ancien  y fait  nouveau  , avant  que  fon 


D E'S^  rt'I'B  R A I R"E  S.  •'  ' / 
Livre  parut,  'Mais  ^ nous  àir a -t  on /pourquoi 
des  plaintes  ‘ (î  arrreres  • pu\fque \ ce  p ’efl  pas 
tout-à~fait  votre'  titre  quon  à pns  ; ô'n  n*a  pas 
appelle  VOuvrage  l’Agronome  , mais  l’AsfO:? 
itômie:  tela  .pas  lrkn-diffh'mt;r,i%.e^ 

vrais  La  diÿ^ençe ffid'ime  f^tite 
mot,  qiiils  om,ufurpé\.ri.ejl point  à eux puifi 
quils  Vonttrquvl  dans  la  Prij'acèie  tÀuUur  ^ 
page  lo  Ug.  Tut  X â! ailleurs  ces  deux  mots  jont', 
fi  Jemblables  quil  aejl  rien  de  plus  aijé  que  dé 
Us  confondre,,  (^uoi-qu^il  en  jbit-  ceux  ■ qui  ont. 
pris  ce  titre  V ot^  trouvé  fans  doute  pieilleurquet 
tout  ce  quUs  ont  pu  imaginer  y puifqu  ils  s ert 
Jonâpccpmmodis  fans  façon  y & peut-être  ont-ils 
cru  qu'à  l'ombre  de  celui  de  /’Ageonome 
Ouvrage  aurait  un  grand  Juccès  ; mais  le  Pui 
blic  ne  fè  détermine  pas  toujours  par  fies  titres^ 
cependaru  il  ejl  très  à propos  ,qu  U fait,  averti 
que  ce  font  deux  Ouvrages  totcUe-ment,  diffÜ-i 
rens  ; que  l'un  rîefi  qu'un  Ouvrage  périodique  > 
éejl-à- dire  encore encore  unJournal\  & que  le 
notre  embrajjh  au  contraire  tomes  les  parties  de 
U Agriculture  , <5*,  peut  tenir  lieu, de  la  Bibliothe^ 
que  univerftHe  à uji  cjjiltivateur pour  tout  ce  qui 
concerne  fonHtat  i comme  ï Auteur' V à parjài* 
tement  développé  dans  la  préface  fuiyartte,-  i 

' il  • ? ' ’ "i 

: ^ ■ . .! 

• ' * * . . .1  ^ . i 

* ' - ’ ’ > • ■ i i-  ^ ' t 

• i'i-L  ■-  ; 

< • . . . ».  r 
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On  attribue  ordinairement  la  multiplidté^ 
des  Didionnairès  à la  patelTe  des  Hommès  r 
certaines  Perfonnes  veulent  l’imputer  à la  ma- 
nie du  bel  efprit  & à l’abus  de  la  Philofo- 
phie.  On  convient  que  ces  fortes  de  Colleétion» 
en  général  font  iniuffifantes  , quand  on  veut 
apprendre  une  fcience  par  principes  : maij 
après  cet  aveu  , nous  croyons  qu’on  peuff. 
trouver  une  caufe  plus  limple  & moins  bla- 
tnable  que  celles  qu’on  vient  de  rapporter. 

Les  Hommes , devenant  de  jour  en  jour  plus 
înduftrieux , imaginent  de  tems  en  tems  quel- 
que nouveau  moyen  de  diminuer  les  aiflî- 
cultcs  que  l’on  éprouve  quand  on  veut  éten- 
dre fes  connoidànces.  Plufieurs  Gens  de  Let- 
tres ont  confidéré , qu’une  infinité d’Hommes , 
quoique  plongés  dans  les  occupations  de  leur 
état  , défirent  néanmoins  de  fatisfaire  leur 
curiofité  fur  un  grand  nombre  de  matières 
dont  on  a occafion  de  parler  > &^ur  lesquelles 
il  leur  faudroit  parcourir  des  vol|imes  immen- 
fes  pour  fe  mettre  au  fait.  Ils  ont  donc  ima- 
giné la  voie  des  Diâionnaires.  Il  eft  confiant 
qu’au  moyen  de  ce  fecours , les  Perfonnes  donc 
il  efi  quefiion  fe  trouvent  éclaircies  fur-le- 
champ  de  leurs  doutes , & qu’elles  appren- 
nent , à l’ouverture  du  livre , ce  qu’elles  igno» 
roient  abfolumenr.  Ces  fortes  de  Livres  réu- 
nifient donc  pac'li  un  double  avantage  i Ict 
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•premier  cft  d’épargner  une  grande  perte  de 
rems  qu’il  faudroic  employer  à la  recherche  de 
ce  que  l’on  fouhaice  favoir.  En  effet,  prenons 
feulement  pour  exemple  l’objet  de  cet  Ouvra- 
ge , qui  eu  l’Adminiflration  des  Biens  de 
Campagne  : il  y a fur  cette  matière  prefqu’au* 
tant  de  volumes  que  l’Agriculture  peut'em- 
brafïèr  d’objets  importans , tels  que  la  culture 
des  Terres,  les  Grains,  les  Vignes,  Ie,Vin,  les 
Légumes  y les  Beftiaux , les  Chevaux , le  Jar- 
,dinage , les  Pois  , la  Çhafre,;.ia.Pcche , &c. 
Le  fécond  avantage  eft  une  fuite  du  premier  z 
,c’eft  qu’on  eft  difpenfé , pat  le  moyen  d’ua 
;Di6tioi:^naire , de  la  nécefîîté.de  fe  procurer 
.une  grande  quantité  de  livres , objet  de  dé- 
,penfe  onéreufe  a,  la-  plus  grande  patrie  des 
^Hommes.  . ■ ,,, 

. Nous  n’avons  pas  été  arrêtés  dans  notre 
delTein  par  la- connoiflànce  que  nous  avions 
4es- Ouvrages  qui  ont  été  faits  fur  cette  ma- 
.uere.  De  juftes,  raifons  nous  ont  autprifés  è 
furmonter  cet  o;^aç^.  Il  y a plus  de  quarante 
ans  que  ces  Ouvrage  ont  paru.  Dans  cet  cf- 
pace  de  tems  ^Agriculture  s’eft  extrêmement 
perfectionnée , tant  en  France  que  dans  les 
Pays  étran^ns_j  & un  grand  nombre  d’ingé.- 
jîieux  Oblervaîeurs,  de^  la;  fe  font 

exercés  avec  fucccs  depuis  pkifieurs  années 
fut  cette  partie , uniquement  pout  le  bien  des 
Hommes.  • 

C’eft  ce,  qui  a fait  fouhaiter  â .toutes  les 
Perfonnes  qui  s’intérefTent  au  plus  utile  de 
tous  les  Arts,  que  l’on  donnât  au  Public  ua 
' èUj 
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Di<5lîônnaire  i à Tufage  uhi<^U€m^t  ^ c'etfS 
■qui  cultivent  tes-  biens  de  la  campagne  ; mais 
moins  volumineux  que  lès^'précédens,  mbini 
chargés  d’articles  étrangers  aux  befbiiàs  & à Ik 
■(Ituanon*  d’un  Agriculteur.  Ges  mêmes  Pèrr 
ibnnes  defiroienr  qive  cct'JOtivrage  fut  enrichî 
rfës  nouvelles  décoiivert*éS  qui  ont  été’faitds 
fiir  rAgrfc-u’liure  ^ des  Mérhodes  irtiaginées 
pourla  mulriplication  <ies différentes  prnduc- 
■tibns^de'la  Tetrè  ^ & dès.  voièÿlcs'  plus  fïirés 
peùr-y^  paryeniD  J en  un  riiot/'iles  meilleures 
Obfervâiiôni  qui  ont  été  faites  fur  ce  fujét.  H 
vrii  qu'bu  les  troiivé  dans  deS  Mémoires 
épdrs'^tai&  làèn'differeits  Jburnawx,ou'dans  dés 
brochures  où  piècesfugitîvçs*  maiséette' collec- 
tion ^rôij  feiilé  la  matière  de  plüfieurs  volu- 
mes,collection  qui  deinanderoitdes  foins  Si'des 
peines  que  les  peffonhCs  'ijui  demeurent  *à  Ja 
Câmpa^èh’Ohr  guere  le  tètnsde'prrendre.''^  ' 

• On  fôuhàitoit  doric'depüSi  lOng-tems'^un 
DidibfihSire  lequel  l’Aii- 

"teuraafblt  i pbùrainfi  dirèv  îfondades  différen- 
tes découvertes  les  ^luS'cùri^fés'qüî-  ohr’éce 
faîtèsfiiicette  tnatiere  j'rttaîs  qui  feroit  réduîc 
'"â  idé  juiftesfebrnes  i éc  dont  “le  'ptix  né  rebuc- 
terôic'.èis  'les' ,perf(kines  a qui  il  éft*nécèi^ 
faire.  “G’cftlcet‘  Ouvrage  que'I'ort  donne  au^ 
jo,urd’huî'_>ü'PU:bliC'('ôc:  ç’ieft  par  la  ptécifîôh  . 
avec  lâquéllë  Ob  â traité  cKàquc  miàtièrè , qu  bn 
eft  venu  à bout  4^  réduire  à,  deux  volumes 
très  üoftktks  ; iiOn-  fèuleiheht  tduf  le  fyfténae 
'dfc 'llé^itOdii'é  rurâle,,  idàîs'ëhcOrè'  toutes 
'lés- cdri^ffàfeœs  dont  ^uh'ihomme  qui-'-dc- 
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meure  à la  campagne  peur  avoir  befbin. 

Pour  l’exécuEion  de  ce  plan , nous  avons 
confidéré  l’Agronome  ou  l’aaminiftrateur  d’un 
bien  de  Campagne , félon  tous  les  rapports  de 
fon  état  ; c’eft-à  dire , non-feulement  comthe 
Agriculteur  ; mais  i comme  un  Homme  qui 
pâlie  fa  vie  à la  campagne , & qui  eft  àinli  éloî>^ 
gné  d’une  infinité  de  fecoUrs  , relatireilienl 
aux  incommodités,  aux  maladies,  aut  accû 
dens , auxquels  lui  & tous  les  füjets  dé  fa  pe- 
tite république  font  expofés,  & que  les  Ha- 
bilans  d’une  Ville  trouvent  dans  le  moment* 
Car  il  eft  vrai  dé  dire  que  ce  Pere  de  famille 
demeurant  dans  là  terre  n’a  point  fous  fa  main 
un  Médecin  j qu’il  faut  Ibuvent  l’envoyec 
chercher  fort  loin , ou  que  le  Chirurgien  n’â 
pas  toute  la  fcîence  néceflàire  pour  gouverner 
une  maladie  un  peu  férieufe  ; ainfî  nous  avons 
cru  joindre  aux  différentes  inftruétions  que 
nous  donnons  fur  l’agriculture , celles  qui  re- 
gardent la  fanté  , c’eft-à-dité , l’eXplicalidh 
des  maladies  auxquelles  notre  ccxifps  eft  le  plus 
ordinairement  expofé , & inrliquér  les  divers 
re'medesqui  peuvent  en  procurer  la  guérifon. 
Nous  n’avons  pai  craint  de  noùs  égarer  dans 
cette  forte  de  matïere,  parceque  nous  avons 
toujours  pris  pour  -guidé  dès  gens  de  l’art , ' 
célébrés  & habites. 

2®.  L’Agrcmortie  peut  ctre  confîdéré comme 
Citoyen  , pafceqri’il Teft  en  effet;  & comme 
tel,  il  eft  fu  jet  aux  Loix  dé  TEtac,  auX  Coutumes 
du  lieu  où  il  demeure.  Ainfi , en  le  confidé- 
lanc , foie  conime  un  Homnae  qui  gouverne  un 
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bien  confîdérable  *,  foie  comme  un  Homme  qui 
a une  femme  & des  Enfans}  il  naît  de  ces 
differentes  fituations  mille  occafians  où  il  efl 
néceflaire  qu’il  ait  une  connoifTance  général© 
des  affaires,  fans  quoi  il  rifque  de  s’attirer 
quelque  procès  ; il  doit  donc  favoir  à quoi  s’en 
tenir  dans  tous  les  a<^es  que  fou  état  lui  donne 
occafion  de  paffer.  Ainn , la  connpifTance  des 
différentes  fortes  de  baux  lui  efl  néceffaire  \ il 
doit  favoir  ce  qui  fait  la  validité  d’une  vente  » 
d’un  achat , & autres  fortes  de  marchés  qui  y 
ont  rapport  : il  peut  fe  trouver  dans  la  nécef- 
fitc  d’emprunter , ou  il  ne  peut  fe  difpenfer  de 
prêter  de  l’argent  ; le  voilà  débiteur  ou  créan- 
cier: il  ne  doit  donc  pas  ignorer  les  engagemens 
qui  naifTent  de  ces  différentes  qualités.  Comme 
il  n’y  a point  de  Terre  fans  Seigneur,  il  doit  être 
au  fair  de  toutes  les  redevances  auxquelles  fa 
Terre  eft  affujettia  > il  doit  donc  connoître  les 
droits  féodaux  , tant  ceux  qu’il  peut  devoir  , 
que  ceux  qui  peuvent  lui  être. dus , s’il  a des 
Vaffaux}  en  un  mot,  il  doit  être  au  fait  de, 
ce  qu’on  appelle  les  matières  rurales. 

Si  enfuite  nous  confidérons  ce  même  Hom- 
ipe , comme  étant  marié , & ayant  des  en- 
fans  , nous  verrons  que  cette  fituation  le  met 
dans  la  néceflicé  d’être  au  fait  d’un  certait> 
nombre  de  chofes  qui  font  attachées  à fon 
état.  Il  y a peut  être  communauté  entre  lui 
fa  femme  ; il  ne  doit  donc  pas  ignorer  les 
claufes  de  cetre  forte  d’engagement  -,  l’effès 
qu’il  a , en  cas  de  mort  de  l’un  des  conjoints  ^ 
il  a.  une  dot,  autre  oççafion  d’êtrç  inC-^ 
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«ttit  fur  cet  objet  ; ou  bien  il  en  çonftitue  une 
^u  proâcde  fa  fille  qu’il  marie:  il  croit  devoir 
faire  une  donation  > ou  bien  on  lui  çn  fait 
une  : il  vient  à hériter  d’un  de  fes  parens  , ou 
jl  s’agit  de  partager  une  fucceflion  ; pu  il  el^ 
inftitué  légataire  univerfel  *,  ou  il  efi:  nommé 
tuteur  des  enfans  d^un  de  fes  voifîns  amis  : 
toutes  circonfiances , ou  une  connoifiance  rai-* 
fonnable  de  ces  divers  points  capitaux  , fi  l’on 
peut  parler  ainfi  > & qui  font  la  matière  or» 
dinaire  des  contefiations  entre  les  Hommes  , 
cft  pour  lui  d’une  néceflicé  indifpenfable , fan$ 
quoi  il  efi  obligé  de  quitter  fes  affaires 
d’aller  à la  Ville , confulter  à fes  dépens  l’A- 
vocat ou  le  Procureur  pour  s’éclaircir  fur  fes 
doutes  & fur  ce  qu’il  a à faire,  Enfin  cette 
connoiflànce  lui  cft  néceffaire  pour  fe  mettre  4 
l’abri  des  furprifes  de  quelque  voifin  chicana 
peur  & remuant  > ou  de  gens  de  mauvaife  foi  \ 
furprifes  auxquelles  ceux  qui  demeurent  à U 
campagne  font  expofés  » & la  plupart  du  tems 
par  la  prpfondç  ignorance  où  iU  font  des  af? 
faires.  _ 

3 ®.  L’Agronome  peut  être  regardé  comme 
membre  de  la  Société  : confidéré  fous  ce  rap- 

f>ort , c’eft  un  Homme  qui  a des  amif  , avec 
efquels  il  fe  délaffe , en  certains  jours  j de  fe 
occupations  champêtres  ; qui  fait  fouvent  con^ 
fifter  la  douceur  de  fa  vie  à jouir  de  leur  corn-- 
mcrce  , à profiter  de  l’honnête  aifance  dont  il 
jouit , pour  les  recevoir , & leur  donner  de 
tems  en  tems  quelque  repas  ôii  régné  la  pro- 
|)rçié  & la  délicatefie  j qui  eft  ftattç  du  ^aifij^ 
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d’avoir  chez  lui  quelque  boilTon  agréable,  & 
peu  corttmune  à la  campagne , pour  terminée 
agréablement  les  repas.  Tout  cela  fait  com- 
prendre que  nous  avons  cru  nccelTaire  de  don- 
ner à l’Agriculteur  une  connoilTance  de  la 
meilleure  maniéré  dont  on  peut  apprêter  les 
alimens  ordinaires  : ce  fecours  nous  a paru  dé- 
voir être  agréable  à tous  les  polTefleurs  d’un 
domaine  un  peu  confîdérable , Ôc  dans  lequel 
la  balTe-  cour,  ou  la  chalTe  procurent  facilement 
de  quoi  faire  une  chere  fort  honnête.  Il  étoit 
queftion  de  donner  fur  cela  des  inftruébions 
convenables , pour  que  le  Maître  d’une  mai- 
fon  fût  en  état  de  fe  faire  honneur  de  fon 
bien  , avec  goût  & délicatelTe. 

'Maison  fait  qu’un  Homme  qui  cultive  pat 
lui  même  fon  bien,eft  obhgé  d’être  œconome,&: 
de  tenir  un  compte  exaél  de  toute  fa  depenfe , 
& que'cohféquemment , quoiqu’il  ne  foit  pas 
ennemi  de  la  bonne  chete , il  regretteroit  avec 
raifon  lâ'tîépenfe  d’un  Cuifinier  à la  mode  » 
foit  par  le  'prrt  des  gages  qu’il  exigeroit , foit 
par  le  dégât  que  la  diveifîté  de  les  apprêts 
dccafidnne.''  ‘ " 

Pour  le  difpenfer  de  fe  charger  de  ce  furcroît 
de  dépetife  J au  lieu  d’amener  chez  lui  le  Cui- 
finier  de  quelque  Richard  de  Paris  , nous 
avons  cru  devoir  lui  communiquer  quelques  le- 
çons des  meilleurs'Maîtres  en  ce  genrejafin  que 
fur  le  nombre  des  différens  apprêts  que  nous 
lui  ptéfentons  , il  pût  choifir  ceux  qui  lui 
plairbierit  , davantage  j ou  ceux  qui  font  de'plus 
facile  exécution.  . - - - 
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►"■Nous  avons  fait  la  même  chofe  pour  cc  qui 
^concerne  lés  liqueurs  les  plus  à la  mode  \ &,d 
eetce  occafion , nous  avons  cru  dévoir  donner 
les  principes  de'  la  dillillacion  que  nous  avons 
tirés  d’un  Livre  fur  cette  matière , qui  a été 
bien  reçu  du  Public. 

• Mais  le  rapport  le  plus  eflentiel  fous  lequel 
nous  avons  confideré  rAgronome,c’eft  celui  de 
fa  profelfiort  même  d’ Agriculteur , c’eft*à-dire, 
d’un  Homme  qui  fait  valoir  pàr-lui  ^ ou  fous  fes 
jeux  par  dés'-Fermiérs  > fa  Terre  ou  fon  Do-» 
maine  : c’eft  cè  rapport  que  nous  avons  eu 
principalement  en  vue  dans  cet  Ouvrage.  Il 
èn  'eft=  l’objet  principal;  nous  néTégardons 
lés  autres  que  comme  des  àccélToiréS  & des 
dépendances  dont  rutilité  a ibtt>ptixy  & qui 
peuvent  conttibiier  aux  douceurs  dé  la  vie. 

En  confidératn  ITlomme  des  Champs  comme 
Agriculteur',  oh  fe  forme  aulTi  tôfl'idéfe'd’utx 
Homme  qui  doit  avoir  une  connoilïancé  géné- 
rale de  toutes  les  produéHoris  que  les  champÿ 
offrent  à nos^yeu^t  ^ ce  qui  rtoüs'  à erigagés  d 
donner  une  explication  plus"  ou  moinS- éten- 
due de  chacune  dé  cés  diverfès  produ^lons  ;f 
mais  nous  nous  femmes  attachés  plus  particû^ 
Herement  d ce, qui  fëgàrdé  fa  qualité<i'Agri- 
cûttéur , c’eftî^à^’direy  d’uti  Hommè  qui  palïe 
fa  vie  à la  Campagne  SC  qui  fait  valoir  fOn  Dor* 
mâine.  Coofidéré'fous  ce  rapport  ï-iffous  avons! 
Crû  qu’il  folloit^  d’abord  qu’il  éût'  tbütes'  les 
commodités  héceflaîrès'  pbùr  Sttré  telatii^ 
vément  à fort  état'j  cela  noUs  a engages"  â parlée 
dù  bâtiment  d’une  maifon  dé  Cattip^në  iSC  dsi 


Vvj  P R E F A C E, 

fes dépendances , c eft-à-dire,  de  fa  meillearé 
ütuarion,  de  la  conftruâion  des  (tours^des  ba(lè« 
cours , des  écuries  » des  étables,  des  jardins  de; 
différentes  fortes  , &c.  Et  comme  un  Agricul- 
teur eft  éloigné  de  bien  des  fecours  ,&  qu’il 
peut  être  trompé  par  le?  Ouvriers,  on  eft 
entré  dans  un  affez  grand  détail  à cer  égard  , 
^ on  a eu  foin  de  mettre  ■ l’eftimation  des 
divers  matériaux  qui  fervent  à la  conftruc-* 
tion  de  ces  forces  de  bâtimens  , & les  marque^^ 
de  leurs' bonrves  qualités.  C’eft  ce  qu’on  a fait 
à l’égard  des  pierres , bois , fers , plombs , &c.' 
L’Agriculteur  au  moyen  de  ces  connoiflànccs 
qu’on  lui  donne»  fe  tnettra  facilement  en  éuc 
de  favoir  à quoi  peuvent  monter  les  frais  4’uu' 
bârimerit- , que  les  Ouvriers,  par  leur  avidité 
& le  foin  qu’ils  prennent  de  dillimuler  la  dé» 
penfe  ,-iont  fouvent  entreprendre  mal  à propos» 
Le  mçma. 'Agriculteur  étant  en  même-tems 
un  véritable  adminiftrateur , doit  pour  aihlï 
dire , fç  revêtir  de  toutes  les  qualités  qui  for- 
ment le  bon  o^onome  ; il  doit  favoir  tenir  la 
balance  .entre -les  frais  de  fes  cultures  & les^ 
revenus 4e  fes  produits:  favoir  fçn  compte 
comme,  on -dit J tenir  des  états  de  recette  & 
det  dépenfea’:&  poyr  cela  avoir-, une  teint,ur© 
i^ifonUAhle..des  premières  r^les  d’arithtnéti-n 
quedç.c^ne^.d^^d^s  diverfes  mefurcs  & poids.. 
U doit  favoir  quelle  eft  la  plus  sûre  maniéré  dC, 
les  rems  convenables  pour  vendre  fes  prodûût^ 
& améliorée  Ton  bien  \ c^eft  fur  quoi  nous 
avons  çri;^  devçir  donner  quelques  notions  » 
MfiSourci.  Mais . le  ■ bm  effentiel 
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l’Agriculteur  eft  d’entendre  la  culture  deà 
terres. 

Cet  objet  embralTe  principalement  tout  ce 
qui  concerne  le  labourage  : ainfi  nous  avons 
cru  devoir  le  traitter  avec  quelque  étendue  t 
fur-tout  la  partie  du  bled  nous  en  avons  parlé 
relativement  à tous  les  befoins  de  l’Agricul- 
teur, c’eft-à-dire,  que  nous  l’avons  confiderc 
ou  comme  femence  , ou  comme  deftiné  à faire 
le  pain  , ou  réduit  en  farine , ou  converti  en 
pain  meme  , ce  qui  nous  a donné  lieu  de  faire 
parc  au  Leéleur  des  obfervations  importantes 
qui  ont  été  faites  par  de  bons  connoiflTeurs  fur 
la  maniéré  de  faire  du  Pain  : nous  n’avons  pas 
craint  de  trop  infifter  fur  le  premier  & le  plus 
fiécelTaire  des  alimens. 

La  confervation  de  ce  meme  bled  a été  en- 
core pour  nous  le  grand  objet  de  notre  at- 
tention , de  même  que  les  inftruétions  qui 
concernent  la  police  des  grains  , & qui  ne 
doivent  pas  être  ignorées  de  l’Agriculteur. 

Nous  avons  donc  rapporté , avec  le  plus  de 
clarté  & de  précilion  qu’il  nous  a été  polïible  ,, 
les  réglés  qui  fe  pratiquent  ordinairement 
dans  la  plus  grande  partie  du  Royaume  pouc 
la  culture  des  Terres,  & d’après  les  infliruc- 
tions  que  les  meilleurs  Auteurs  fur  ces  matiè- 
res avoient  données  jufqu’ici.  Nous  nous  fom- 
ines  attachés  particulièrement  aux  grands  ob- 
jets de  l’agriculture  , tels  que  l’amélioration 
des  terres , les  engrais , les  femences  , les 
meilleures  maniérés  de  donner  de  bons  la- 
it^ours  > les  qualités  4s  1:^  bonne  femence , les 
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maladies  des  bleds , & les  moyens  d’y  retnê*^ 
dier , la  moiflbn  & la  confervation  des  grains  ^ 
&c. 


Mais  comme  d’habiles  Cultivateurs  qui  joi- 
gnent à cette  qualité  celle  de  bons  Phyficiens, 
ont  fait  depuis  quelques  années  des  expé^ 
riences  > qui  prouvent  qu’il  peut  y avoir  une 
diÔerente  maniéré  de  cultiver  les  terres , nous 
Aurions  cru  commettre  une  efpece  d’injullice 
envers  le  Leâeqr  > de  ne  pas  lui  donner  eâ 
raccourci  une  idée  de  ce  nouveau  fyftême. 
Nous  en  avons  afle?  dit  pour  faire  comprendre 
quec’eft  de  celui  de  M.  du  Hamel  dont  nous 
entendons  parler.  ■ . 

Ce  fyftcme  eft  fort  célébré  & aétéfuivi  des 
plus  brillans  fuccès.  M.  du  Hamel  l’a  déve-r 
loppé  avec  beaucoup  de  folidiré  & de  clarté , 
dans  Ton  Ouvrage  en  lix  volumes  de  la  Culutrs 
des  Terres. 

Cette  nouvelle  Méthode  confifte  à divifer 
un  champ  par  planches  larges  de  fix  pieds , fur 
chacune  defquellcs  on  leme  deux  ou  trois 
rangées  de  grains  de  bled  efpacés  l’une  de  l’au* 
rre  de  fix  à fept  pouces  \ enforte  qu’entre  les 
femis  de  deux  planches , il  fe  trouve  un  vuide 
de  quatre  pieds  ou  un  peu  plus , qui  donne  la 
liberté  de  labourer  » car  félon  cette  Méthode 
on  laboure,  plus  long-tems , que  félon  l’ufage 
ordinaire. 

Ces  labours  en  ouvrant  la  terre , & la  rendant 
plus  propre  à recevoir  les  infiuences  de  l’air  , 
des  rofées  & des  pluies , favorifent  extrême- 
ment la  végétation  des  plantes  : cette  façon 
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de  cultiver  la  terre  demande  d’autres  inltru- 
mens  que  ceux  dont  on  s’eft  toujours  fervi.  On 
les  trouve  décrits  exaétement  & parfaitement 
bien  gravés  dans  chaque  Volume  de  fon  Ou- 
vrage. Comme  il  n’eft  guore  pofliblede  féparer 
l’explication  de  cette  nouvelle  Méthode , des 
nouveaux  inftrumens  > nous  avons  cru  devoir 
donner  une  legere  idée  de  ces  derniers , aux 
Articles  Charrues  & Semoir. 

Plulieurs  Particuliers , & en  diyerfes  Pro- 
vinces , ont  déjà  mis  en  ufage  cette  nouvelle 
Méthode , en  femant  leurs  champs  en  plein 
avec  le  femoir  , & ils  entrevoyent  eux-mêmes 
<ïue  bientôt  ils  oferont  les  établir  en  planches  : 
ils  ont  publié  les  avantages  de  cette  culture 
dans  les  Relations  qu’ils  ont  adrelTées  à M.  du 
Hamel , ôc  que  ce  dernier  a inférées  dans  foa 
Ouvrage.  Il  eft  confiant  que  cette  Méthode  , 
embraffée  pat  des  perfonnes  riches , qui  font 
avec  plaifîr  toutes  les  dépenfes  nécelTaires  » 
foit  pour  les  cultures  des  terres , foit  pour  la 
fabrique  des  inftrumens  , offre  un  fpeétacle 
nouveau , d’autant  plus  intéreffant , que  l’a- 
bondance des  moiflons  eft  en  grande  partie 
fondée  fur  l’épargne  de  la  femence. 

Mais  dans  une  Préface  on  ne  peut  qu’ébau- 
cher imparfaitement  le  plan  de  cet  habile 
Cultivateur.  Le  Ledieur  trouvera  dans  lecours 
de  cet  Ouvrage  les  principes  de  ce  nouveau 
Syftême , développés  avec  plus  d’étendue. 

Après  avoir  traité  avec  foin  toutes  les  ma- 
tières qui  ont  rapport  au  bled  , on  a traité 
ice|les  qui  font  quelquefois  l’aliment  le  plus 
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ordinaire  de  tous  ceux  qui  habitent  la  campà*» 
gne  & qui  mènent  une  vie  fimple.  Le  Ledeur 
verra  avec  plaifir  le  profit  confidérable  qu’oil 
peut  tirer  de  la  culture  des  haricots , d’après  la 
nouvelle  méthode  qui  en  a été  donnée  en  di** 
vers  Mémoires  répandus  dans  le  Journal  (Eco- 
nomique ; il  verra  pareillement  de  quelle  im- 
portance font  les  prairies  dans  un  Domaine. 

Le  Vin , ce  puilTant  fecours  > que  la  nature  à 
donné  i l’homme  pour  réparer  fes  forces  8c 
ranimer  fesefiirits  j le  vin , dis-je , qui  fait  la 
tichelTe  & le  loutien  des  Habitans  de  plufieurs 
grandes  Provinces  > a été  pareillement  un  des 
grands  objets  de  notre  attention.  Nous  nous 
lommes  donc  attachés  à rapporter  les  meilleu- 
res maniérés  de  cultiver  les  vignes  & de  faire 
le  vin  J imaginées  par  les  hommes  les  plus  en- 
tendus dans  cette  matiete , & qui  en  ont  don» 
né  des  Traités  particuliers , lefquels  ont  paru 
depuis  peu  dans  le  Publie. 

Nous  n’avohs  rienbmi^  d’efientiel  de  ce  qui 
regarde  les  Befiiaux,  qui  font  le  plus  grand 
foutien  de  l’Agriculture , & dont  dépend  l’â* 
mélioration  des  terres  » indépendamment  du 
produit  confidérable  qu*ils  rapportent  à l’(E- 
conome  , foit  pour  la  confommation  de  fa 
maifon , foit  pour  le  Commerce  qu’il  en  peüC 
faire  : ainfi , nous  avons  traité  de  la  maniéré 
de  les  élever , de  leur  nourriture , de  leurs  ma- 
ladies. On  eft  entré  dans  le  même  détail  poütf 
la  Volaille  » tant  pour  ce  qui  regarde  celle  de 
la  bafie-cour , comme  les  Poules , Poulets 
Dindons  , Canards^  ks  Pigeons  , leâ 
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Perdrix  , les  Faifans , les  Lapins  ^ Scc. 

Nous  dirons  la  même  cnofe  des  Chevaux 
qui  fonc  d’un  fi  grand  fervice  à l’Hommepour 
fes  voyages , & en  même-tems  fi  nécefiaires 
aux  befoins  de  l’agriculture  pour  faire  fans  cef- 
fe  quantité  de  charrois , ou  même  pour  faire 
des  labours  en  certains  terreins.  Or  , comme 
tout  Homme  qui  fait  valoir  un  Domaine  con- 
fidérable,  en  a nécefiairement  un  certain  nom- 
bre , ôc  que  ces  animaux  font  fujets  à diverfes 
maladies  ou  accidens  j nous  avons  cru  lui  ren- 
dre un  bon  office  que  de  lui  indiquer  les  re- 
medes  nécelTaires  en  ces  fortes  de  cas.  Nous 
avons  fur  cela  profité  des  lumières  des  Hom- 
mes fort  connus , qui  ^ font  occupés  toute 
leur  vie  à cet  objet , & nous  avons  cru  pou- 
voir faire  ufage  en  bonne  partie  des  remedes 
indiqués  par  M.  de  Garfault , dans  fon  Parfait 
Maréchal. 

Nous  avons  traité  avec  foin  la  partie  du 
Jardinage , ce  qui  comprend  les  différentes 
fortes  de  Jardins  ; leur  difiribution  , tout  ce 
qui  contribue  à leur  ornement , comme  les 
PalifTades , les  Efpaliers  , les  Baffins  les  Jets 
d’eau , les  Réfervoirs , la  Culture  des  arbres 
fruitiers  » celle  des  fleurs  les  plus  recherchées , 
enfin , celle  du  Jardin  poAger.  Nous  avons 
<lonné  de  plus  l’explication  & les  propriétés  des 
Plantes  les  ^lus  connues , tant  de  celles  defti- 
jiées  pour  la  cuifine , que  de  celles  dont  on 
fait  ufage  en  Médecine. 

Nous  avons  cru  devoir  étendre  nos  recher- 
ches fur  une  infinité  d’autres  matières , qui  ne 
To/ve  I.  c 
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font  à la  vérité  que  des  fuites  de  la  fîtuation  dç 
TAgtonome  : telle  eft  la  partie  des  bois , de  la 
Pêche  & de  la  ChalTe  : telles  font  encore  certai- 
nes occupations  champêtres,  qui  font  l’objet  de 
fa  curiolué  ou  de  fon  dclalTement , par  les  mer- 
veilles quelles  offrent  aux  yeux,  & qui  par 
leur  côté  utile  > peuvent  dédommager  des 
foinsqu’elles  entraînent.  Le  Leéteur  comprend 
que  c'efl  des  Abeilles  ou  mouches  à miel , & 
des  Vers  à foie,  que  nous  entendons  par-„ 
1er.  ^ 

Nous  dirons  à cette  occafion , & avec  in- 
génuité , que  fur  un  grand  nombre  d’articles  , 
nous  n’avons  fait  qu’analyfer  les  Ouvrages 
des  plus  célébrés  Qbfervateurs  de  la  Na- 
ture , qui  ont  étudié , approfondi , & , ce  fem- 
ble , épuifé  la  matière  que  nous  traitons*,  qui  , 
dans  la  vue  de  contribuer  à la  félicité  de  l’Etat, 
ont  répandu  dans  le  Public  les  connoilïànces 
qu’ils  ont  acquifes  par  leurs  obfervations  fur 
' l’Agriculture  , qui  y ont  joint  les  Expériences 
& ont  fait  des  découvertes,  non-feulement  fur 
la  culture  des  terres , mais  encore  fur  le  bled  , 
la  maniéré  d’en  opérer  la  multiplication 
de  le  conferver  ; fur  les  prairies , tant  attifi- 
cielles  que  naturelles  *,  les  fourages  y la  culture 
de  la  vigne , celle* des  légumes , &c. 

Mais  en  même-tems , qu’il  nous  foit  permis 
de  dire , qu’en  cela  même , nous  croyons  faire 
un  riche  préfent  à tous  les  Amateurs  de  l’a-^ 
griculture  , en  leur  faifani  parc  des  inftfuc- 
tions  & des  découvertes  des  plus  habiles  Cul- 
tivateurs ôc  que  les  ayant  raflèmblées  fpus  ui| 
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même  point  de  vue  , c’eft  à-dire  , dans  un 
£*eul  Ouvrage  réduit  à deux  volumes  , on 
leur  épargne  la, peine  de  f;aire  des  recherches 
qui  demandent  du  tems  & de  la  patience  ; 
qu’en  un  mot , on  leur  épargne  la  leélure  de 
plus  de  cent  volumes. 

On  trouvera  donc  dans  cet  Ouvrage , foie 
par  extrait,  foit  quelquefois  même  en  entier, 
quantité  de  morceaux  fur  les  objets  les  plus  im- 
portans  de  l’agriculture , tirés  des  meilleurs 
Mémoires  qui  ont  paru , ou  dans  les  Journaux , 
ou  dans  des  Traités  particuliers. 

*Qu’il  n’y  ait  aucune  gloire  à recueillir  d’un 
pareil  travail  , nous  y confentons  de  grand 
cœur  ; nous  ne  fommes  touchés  que  du  defir 
d’êtres  utiles  à ceux  qui  cultivent  les  biens  de 
la  campagne.  Après  tout  , il  importe  feule- 
lement  au  Public  que  le  choix  que  nous  avons 
fait  de  ces  divers  morceaux  , ait  été  fait  avec 
lumière  & avec  une  fage  œconomie. 

Au  refte  , comme  une  grande  partie  des 
matières  que  l’on  a traitées , font  les  mêmes  que 
celles  qui  fe  trouvent  dans  les  Diélionnaires 
qui  ont  paru  fur  l’Adminiftration  des  biens  de 
la  campagne  , le  Leéleur  ne  peut  blâmer , fans 
une  forte  d’injuftice  , de  trouver  une  relfem- 
blance  apparente  entre  certains  articles  & ceux 
des  Dictionnaires  qui  avoient  embralTé  les 
mêmes  objets.  Le  fujet  par  lui-même  rend 
cette  reffèmblance  forcée  , & elle  fe  trouve 
comme  de  néceflité  lorfque  l’article  eft  court, 
& qu’il  ne  confifte  qu’en  une  définition  ou 
explication  de  la  propriété  de  telle  ou  de  telle 
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plante  : cela  eft  Ci  vrai , que  fur  un  grand  nom- 
bre d’articles , la  plupart  des  Dictionnaire  le 
relTemblenc. 

Nous  difons  la  meme  chofe  pour  ceux  qui 
regardent  les  maladies  & les  remedes  , & qui 
font  tirés  de  divers  Traités  fur  le  corps  hu- 
main. En  effet , la  définition  d’une  maladie  & 
la  recette  d’un  remede  , en  fuppofant  que  l’un 
& l’autre  foient  bien  faits  n’ont  pas  deux  ma- 
niérés de  l’etre. 

Par  la  diftribution  qu’on  a faîte  avec  œco- 
nomie  de  toutes  ces  matières , on  eft  parvenu 
à faire  entrer  en  deux  volumes,  une  infinité 
d’articles  curieux  & utiles  à tous  ceux  qui  paf- 
fent  leur  vie  à la  campagne  -,  c’eft  ce  que  le 
Titre  de  cet  Ouvrage  annonce  fans  que  nous 
ie  répétions  ici  ; en  forte  qu’il  eft  vrai  de  dire 
que  cet  Ouvrage  peut  être  regardé  comme  la 
Bibliothèque  univerfelle  d’un  Homme  de  cam- 
pagne. On  fe  flatte  qu’il  y trouvera  tous  les 
éclairciflemens  qu’il  defire , & prefqu’en  tous 
les  cas,  dans  le  genre  devie  où  la  Providence 
l’a  fixé* 
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Zes  connoijjances  nécejfaïres  pour  gouverner  les 
Biens  de  Campagne , conferver  Ja  famé  ,•  &c. 


Ce  font  les  têtes  , pieds , foies . aîîes  8c 
autres  chofes  femblablcs  des  bêtes  , foit  à quatre  , foit  k 
deux  pieds  : on  en  fait  des  potages  & des  entrées. 

ABEILLES,  ou  Mouches  à miel  Les  Abeilles  font 
une  branche  de  l’œconomie  ruftique  , branche  d’au- 
tant plus  ptécieufe  qu’elle  cû  à la  portée  des  gens  les 
plus  pauvres,  & qu’elle  ne  demande  ni  labours,  ni 
engrais  . ni  bétail , ni  prairies;  c’eft  dans  ce  genre  qu’il 
eft  exaélcment vrai  qu’on  recueille  fans  fenicr  Ondoie 
donc  déraciner  , autant  qu’on  peut , le  préjugé  des 
Payfans  fur  cet  objet  ; favoir , qu’on  gagne  plus  à faire 
périr  les  Abeilles  qu’à  les  conferver, 

L'Abeille  eft  un  infefte  volant  , d’une  couleur  bril- 
lante mais  brune , & qui  produit  le  miel  & la  cire. 
Une  Abeille  a le  corps  divifé  en  deux  parties  . la  tête 
8c  le  ventre.  La  tête  eft  armée  de  deux  ferres  ou  pat- 
tes pour  -prendre  la  cire  & Ja  pétrir  , d’une  trompe 
Tome  I,  A 
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. longfK  J pointue  & mobile , dont  elle  fc  fert  pour  pom- 
per les  fucs  qui  font  au  fond  des  fleurs  > & en  compo- 
îçr  k miel.  Le  poil , dont  elle  cft  toute  couverte  ^ lui 
Jèrt  à enlever  les  petites  parties  de  cire  qui  {oqt,  fur  Its 
fleurs , ce  qu’elle  fait  en  fc  roulant  defl'us  lorfqu’elles  ^ 
font  humides  : enfuite  elle  les  loge  dans  les  cavités 
de  fes  pattes , & les  y comprime.  Au'deflbus'de  la  tête, 
elle  a flx  pattes  & quatre  ailes;  ces  ailes  fervent  aux 
Abeilles  , non-feulement  pour  voler , mais  aufll  pour 
faire  ce  bourdonnement  avec  lequel  on  diroic  qu’cl- 
les  s’excitent  au  travail.  Le  ventre  de  l’Abeille  cft  fé- 
paré  par  ftx  anneaux  qui  s’allongent  & fe  racourciflent  : 
on  y diftinguc , i°.  une  petite  veflie  tranfpatcnte. 
c’eft-  là  où  eft  renfermé  le  miel  que  l’Abeille  cueille  fur 
les  fleurs  , & qu’elle  verfe  dans  les  alvéoles  ou  cellu- 
les de  la  ruche , après  en  avoir  pris  pour  fa  nourritu- 
re; un  aiguillon  creux  & des  plus  piquans,  qui  a 
aufli  fa  petite  bulle  où  cft  renfermé  le  venin , lequel  fc 
dépofe  avec  l'aiguillon  dans  la  piqnûre  qu’il  fait. 

Il  y a dans  une  ruche  trois  fortes  d’ Abeilles  , Roi 
& Reine,  Bourdons,  & Abeilles  communes.  L’Auteur 
de  la  République  des  Abeilles  prétend  que  dans  cha- 
cune de  ces  trois  efpeces  , il  y a mâles  & femelles  , 
pareeque  félon  lui , une  Abeille  ne  peut  pas  produire 
elle  feule  cette  quantité  d’œufs  qu’une  ruche  produit 
dans  l’efpace  de  deux  mois  , & qui  monte  quelque- 
fois jufqu’à  vingt  mille  Abeilles  : il  croit  qu’elles  opè- 
rent leur  génération  au  moment  qu’elles  font  entaflées 
les  unes  fur  les  autres  ; il  foutient  meme  les  avoir  vues 
s’accoupler. 

Chaque  ruche  a un  Roi  & une  Reine  qui  font  mâfc 
& femelle.  C’eft  la  première  cfpece;  ils  font  l’un  Sc 
l’autre  de  la  ligure  des  Guêpes , mais  ils  font  d’un  brua 
clair  furdoré  Sc  velouté.  Leur  corps  cft  plus  long  que 
celui  des  Abeilles  communes,  mais  moins  gros  que 
celui  des  Bourdons  ; les  jambes  & les  ailes  plus  courtes 
<}ue  celles  des  Abeilles , leur  démarche  plus  lente  Sc 
plus  grave. 

Les  Bourdons  qui  font  la  fécondé  cfpece , ont  qua-‘ 
tte  ailes  & font  d’un  tiers  plus  gros  & plus  longs  que 
les  Abeilles  : leur  poil  cft  plus  roux , ils  n’ont  point 
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li’aiguillon  : bien  des  gens  croient  qu’ils  font  les  mâ- 
les des  Abeilles.  D’autres  prétendent  qu’il  y a mâle 
& femelle  parmi  les  Bourdons  : ils  font  beaucoup  de 
bruit  & point  de  travail. 

Les  Abeilles  communes  forment  la  troifiemc  efpece.-' 
Il  y a mâles  &c  femelles  -,  c’elf  comme  le  gros  de  la  na- 
tion ) elles  compofent  prefquc  tout  l’eirain  , & font- 
quelquefois  au  nombre  de  feize  mille  dans  une  ruche. 

La  marque  fenfible  du  différent  fexe  de  ces  trois  ef- 
pecesd’ Abeilles,  eft  que  les  mâles  de  chacune  de  ces  cf- 
peces  font  plus  grêles  : ils'ont  le  corps  plus  long&  plus 
pointu  que  les  lamelles,  Sc  celles-ci  ont  le  ventre  plus 
gros  que  les  mâles. 

Le  Roi  de  chacune  de  ces  efpeces  ne  travaille  points 
il  préfîde  feulement  aux  travaux  ; les  Abeilles  ont  une 
telle  affeétion  pour  lui , qu’elles  fe  pofent  par- tout  oui 
ÿ s’arrête,  & ire  le  quittent  point  tant  qu’il  y tefte  ; 
djes  s’attroupent  ordinairement  autour  de  lui , & elles 
le  fuivenc  par- tout  on  il  va  : dès  quelles  font  logées  en 
quelque  endroit , elles  travaillent  à lui  faire  des  cel- 
lules pour  fon  logement  : s’il  vient  à mourir  , elles 
abandonnent  la  ruche. 

La  principale  occupation  des  Bourdons  eft  de  couvec 
les  œufs  des  Abeilles  & de  les  échauffer  pour  les  faire 
éclore  : les  Abeilles  les  fouffrent  pendant  qu’elles  en 
ont  befoin  , mais  aufli-tôt  après  , comme  ils  n’ont  pas 
l’induftrie  d’amaffei  du  miel  & qu’ils  en  confument 
beaucoup , elles  leur  font  la  guetre  & les  tuent.  ^ 

Génération  des  Abeilles.  La  Reine  pond  vers  la 
fin  du  Printems  : elle  jette  dans  chaque  alvéolé  un 
oeuf  ; enfuite  elle  rentre  en  arriéré.  & colle  l’œuf  dans 
l’angle  qui  cil  au  fond  de  l’alveole  : pendant  ce  tems- 
là  les  Avilies  ont  la  tête  tournée  vers  elle  , & fem- 
blcnt  l’animer  avec  leurs  trompes.  D’abord  elle  pond 
les  œufs  d’où  fortent  les  Abeilles,' enfuite  ceux  des 
mâles , enfin  ceux  des  Reines  t elle  donne  jufqu’à  deux 
& trois  elTains  par  an  5 chaque  elfain  efl  compofé  d« 
huit  à dix  mille  mouches. 

Ainû  les  Abeilles  naiflent  toutes  d’œufs  que  la  Reine 
dépofe  dans  les  alvéoles , d’où  il  fort  au  bout  de  trois 
jours  un  petit  ver  longuet  qui  n’a  point  de  patte«.  Sa 
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couleur  eft  un  blanc  bleuâtre  ; il  ne  parole  d’abord 
qu'une  mouche  commune  ; il  relie  couvert  pendant 
quinze  jours;  enfuite  il  fc  change  en  nymphe  d’ur.e 
grande  blancheur  : au  boue  de  quinze  jours  (i  c’eft  un 
tems  chaud , il  devient  mouche  & perce  la  pellicule 
qui  bouchoit  Talveole;  il  en  fort  parfaitement  formé  > 
& aufll  gros  que  les  autres  Abeilles  , & il  defeend  au 
bas  de  la  ruche.  Dans  les  tems  froids  le  couvin  eil 
long  tems  à éclore.  ’ * 

Police  des  Abeilles.  On  conjeélure  avec  quelque, 
fondement  que  les  Abeilles  forment  une  efpece  de 
République  : car  on  s'apper^oic  qu’il  y a parmi  elles 
comme  une  diAribution  d’emploi  ; que  les  unes  font 
deAinées  à accompagner  le  Roi,  à faire  fentincllc  à 
l’entrée  de  la  ruche  pour  que  rien  de  nuifible  n’y  entre  ; 
que  les  autres  font  employées  à aller  chercher  les  ma- 
tériaux pour  conAruire  leurs  édifices  ; que  d’autres  les 
mettent  en  œuvre  ; qu’il  régné  une  forte  d’harmonie  Sc 
de  bonne  intelligence  entre  les  Abeilles  d’une  meme 
ruche  ; que  fi  elles  font  attaquées  par  quelque  caufe 
étrangère , elles  montrent  toutes  le  meme  empreffe- 
ment  pour  la  défenfe  commune,qu’clles  repouifent  avec 
vigueur  l’ennemi , qu’elles  s’entraident  dans  leur  tra- 
vail & dans  leurs  befoins.  En  général , les  Abeilles  font 
naturellement  laborieufcs  ; des  que  le  tems  cA  ferein 
elles  courent  aux  champs , 5c  fouvent  fort  loin  pour 
trouver  des  fleurs. 

Travaux  des  Abeilles.  Le  premier eA  de  nettoyer 
leur  logement,  de  l’enduire  par-tout,  & de  le  clore 
de  façon  que  rien  n’y  puifl'e  pénétrer  ; elles  ne  laiflcnt 
qu’une  entrée  libre  fur  le  devant  de  leurs  ruches.  Elles 
font  le  premiet  travail  avec  du  fuc  de  goudron  ou 
propolis,  qu’elles  prennent  fur  les  fapins  , les  ifs,  les 
boutons  des  peupliers.  C’eA  fur  cette  couche  de  gou- 
dron 6c  au  haut  dé  la  ruche  , qu’elles  attachent  les  pre- 
miers alvéoles  de  leurs  rayons  ; c’eA  avec  leurs  mâchoi- 
res 6c  leurs  pattes,  qu’elles  les  conAruifent  : elles  don- 
nent à chaque  rayon  une  forme  hexagone,  c’eA-à-dire, 
fix  côtés  parfaitement  égaux , ils  ont  chacun  un  pied  de 
long  fur  fix  pouces  de  large.  Ces  rayons  font  compofés 
de  doubles  cellules  ou  alvéoles , adofleés  les  uns  contre 
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les  âOttcs;  le  fond  fe  trouve  en  forme  de'pointc  trian- 
gulaire à facettes  , & l'entrée  eft  plus  épailTc  que  le 
rerte , étant  revêtu  d'une  bordure.  Chaque  alvéole  : 
cinq  lignes  de  profondeur  & près  de  trois  de  largeur  a 
il  y en  a environ  près  de  quatre  mille  dans  chaque 
rayon.  Les  alvéoles  deftinés  à pondre  les  céufs  des 
Bourdons  font  plus  grands  ; ils  font  profonds  d’envi- 
ron fept  à huit  lignes  , & en  ont  plus  de  trois  de  dia- 
mettre.  Ceux  qui  fervent  à pondre  les  œufs  des  Reines 
le  font  encore  plus , ils  ont  quinxc  lignes  de  longueur, 
aulTi  confomment-ils  autant  de  cire  que  cent  alvéolés 
ordinaires , 8c  font  conftruits  avec  beaucoup  de  foli- 
dité  J mais  ils  ne  fervent  qu’une  fois  , car  aulTitôt  que 
les  nymphes  femelles  font  changées  en  mouches  , les 
Abeilles  les  détruifent , 8c  conftruifenc  à la  place  des 
cellules  ordinaires. 

Les  rayons  font  dîvifés  en  trois  cantons  : le  plus 
' haut  eft  pour  le  miel  qui  leur  fett  de  nourriture  l’hy  ver  : 
le  fécond  , eft  deftiné  pour  la  formation  des  Abeilles  , 
8c  le  troificme  pour  la  circj  c’eft  dans  ces  derniers  al- 
véoles qu’elles  le  retirent  pendant  le  froid.  Lorfqu’clles 
onr  conftruit  leurs  alvéoles  clics  les  remplilTcnt  de 
miel , en  commençant  par  le  haut  des  rayons  8c  fur  le 
derrière  de  la  ruche  : elles  couvrent  le  miel  de  pelli» 
cules  qui  deviennent  convexes  ; il  s’y  épailTit  8c  s’y  con- 
denfe.  Dans  rcfpace  de  quinze  jours , fi  c’eft  au  mois 
de  Mai,  un  efiain  bien  peuplé  , remplit  de  cire  fa  ru- 
che à moitié  , 8c  ne  fe  repofe  que  lorfque  chaque  Abeil- 
le a fa  cellule  : de  manière  que  pendant  le  cours  des 
trois  Saifons  qui  leur  font  favorables , leurs  ruches 
fe  rem  pli  fient  jufques  fut  la  planche  où  elles  font  po- 
fées  : il  eft  vrai  que  les  années  trop  feches  ou  trop  plu- 
vienfes  leur  font  contraires. 

Dans  le  meme  tems  que  les  Abeilles  amafient  la 
cire  fut  les  fleurs  , elles  fe  chargent  d’une  pouf- 
fiere  jaunâtre  8c  onâueufe  qui  s’attache  au  poil  donc 
elles  font  couvertes  , elles  en  font  pafier  les  par- 
ticules d’une  patte  à l’autre  pour  leur  donner  de  la 
confiftcnce:  de  retour  à la  ruche , elles  fe  dé<;hargeâc 
de  cette  cire  dans  les  alvéolés.  Il  y a des  gens  qui 
prétendent  qu’elles  avalent  cçtte  pâte  qui  leur  fett  de 
' ‘ Aiij 
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nourriture , & qu’étant  digérée  , it  Ven  forrne  une  éctf«‘ 
me  jaunâtre  dont  elles  conftruifent  leurs  rayons  , SC 
dont  elles  afTermilTent  les  parois  avec  le  goudron  donc 
on  vient  de  parler. 

Pour  recueillir  le  miel , elles  parcourent  les  diverfes 
plantes  8c  âeurs , foit  dans  les  jardins,  foit  dans  les. 
prairies  ou  les  bois  : elles  y fucent  avec  leurs  petites 
trompes  ce  qu’il  y a de  plus  ün  Sc  de  plus  fpiritueux  ^ 
& viennent  le  dépofer  dans  le  réfervoir  commun. 

Les  Abeilles  confervent  leur  miel  avec  beaucoup  de 
ménagement  : elles  n’y  touchent  que  lorfqu’ellcs  ne 
peuvent  plus  tirer  leur  nourriture  de  la  Campagne  , 8c 
qu’elles  font  preffees  par  la  faim.  C’eft  après  l’hyvcr 
qu’elles  peuvent  en  manger  : on  connoît  leurs  befoins 
lorfqu’elles  moulent  leur  cire  & qu’on  en  voit  de  mou- 
lue gros  comme  du  fon  fur  les  planches  où  font  pofées 
les  ruches  : dans  ce  cas,  on  doit  mettre  fur  ces  plan- 
ches un  peu  d’avoine  de  l’année , dans  un  petit  plat 
avec  un  bon  morceau  de  fucre.  On  doit  bien  boucher 
l’entrée  des  ruches  pendant  l’hyvcr;  car  le  froid  eft 
dangereux  pour  les  Abeilles.  C’eft  encore  apres  l’hy- 
ver , 8c  même  pendant  l’été , qu’on  en  voit  quelque- 
fois un  grand  nombre  de  mortes  , mais  elles  fe  renou- 
vellent tous  les  ans  par  la  produéUon  du  couvin  dont 
la  ruche  fe  repeuple. 

On  appelle  effain,  les  jeunes  Abeilles  de  l’année  qui 
font  éclofcs  du  couvin  , fouvent  au  nombre  de  dix  à 
douze  mille,  lorfqu’elles  quittent  leur  demeure  ancien- 
ne pour  aller  chercher  une  nouvelle  habitation  3c  for- 
mer une  nouvelle  colonie  : elles  ont  toujours  leur  jeu- 
ne Roi  à leur  tête , elles  le  fuivent  par-tout  où  il  va  , 
8c  des  qu'il  fe  repofe  quelque  part , elles  fe  mettent 
autour  de  lui. 

On  doit  empêcher  les  Abeilles  d’abandonner  la  merc 
ruche  pour  aller  habiter  ailleurs  ; ce  qui  leur  arrive 
jufqu’à  quatre  8c  cinq  fois  l’année  : en  ce  cas  ta  mere 
ruene  rifque  de  périr  l’année  d’après.  Pour  cet  effet  , 
on  doit  veillçr  attentivement  le  moment  du  départ  des 
elfains  ,.pour  ne  les  point  perdre  de  vue  ; & cela  depuis 
le  commencement  de  Maijufqu’au  commencement  de 
Juillet , 8c  depuis  huit  à oeuf  heures  du  matin  , jufqu’à 
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quatre  ou  cinq  heures  du  foir.  On  connoît  qn'unc  ru- 
che efTaimc,  lerfque  les  Abeilles  en  fortein  avec  une 
rapidité  extraordinaire , & lorfqu’après  un  tems  (bm* 
bre , le  Soleil  reparoît  & qu’il  cft  chaud.  » 

Dès  qu’on^’apperçoic  de  la  foitie  d’xin  cfTain  > eu 
que  l'on  connoît  à robfcurciflement  de  l’air  dans  l'en- 
, droit  où  elles  voltigent  ; on  y court , on  frappe  avec 
une  clef  fur  un  poêlon.  Ce  bruit  fait  arrêter  rcllain 
fur  quelque  arbrilTeau  ; on  tend  une  ruche  au  deffous  , 
on  (ccoue  la  branche , & l’effain  fe  jette  dedans  : on 
doit  pofer  audi-tôt  la  ruche  dans  un  van  fur  deux  bâtons 
en  croix  pour  que  les  Abeilles  aient  l'entrée  libre  au- 
tour , couvrir  le  panier  d’une  nappe  blanche  3 au  dé- 
faut de  van  , le  pofer  fut  une  nappe  étendue  par  terre. 
Si  la  branche  cft  fort  haute  , on  y monte  avec  une 
échelle  , & on  la  coupe  avec  une  feie  : fi  l’efiain  eft 
attaché  à un  tronc  d’arbre  , ou  fur  un  mur , on  l’cn dé- 
tache avec  un  balai  doux  vc  flexible  , & on  jette  de 
l'eau  en  l’air  avec  quelque  rameau  pour  qu’elles  en- 
• trent  promptement  dans  la  ruche  ; enfuite  on  la  place 
à demeure  , mais  à quelque  diftance  de  la  mere  ru- 
che , Ac  les  Abeilles  ne  manquent  pas  d’y  travailler. 
Lorfquc  les  eflains  fontfoibles , on  peut  en  loger  deux 
ou  trois  dans  une  même  ruche  , mais  on  doit  les  join- 
dre à celui  des  efiains  qui  fera  le  plus  foiblc , & enfer- 
mer ce  dernier  auparavant.  - 

On  doit  empêcher  une  ruche  d’effaimer  trop  (ouvent, 
c’eft-à-dire  , plus  de  trois  fois  : car  alors  c’eft  un  pré- 
judice , bien  loin  d’être  un  profit , pareequ'on  court 
rifque  de  perdre  la  mere  ruche  & les  eflains  qu’dllé 
a faits  , à caufe  de  l’épuifement  & du  travail.  D’ail- 
leurs les  petits  eflains  n’ayant  pas  amaflé  des  vivres  fuC» 
fifamment  pour  l’hiver  , ne  font  pas  aflez  forts  pou? 
en  foutenit  la  rigueur  : ainfi  pour  lès  empêcher  d’ef- 
faimer davantage  , on  met  des  haufles  au  deflous  def 
la  ruche  : ce  font  comme  des  cerceaux  de  la  même  cir- 
conférence que  la  ruche  8c  de  la  même  matière  : cette 
aifance , que  l’on  procure  à la  ruche  , fait  que  les  jeu- 
nes Abeilles  s’y  plaifent  8c  y demeurent  volontiers  ^ 
ainfi  la  dernicre  ponte  a le  tems  de  s’y  fortifier. 

Les  meilleurs  eflains  font  ceux  qui  viennent  les  preW 
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miers  dans  le  mois  de  Mai , parcequ’âlors  la  terre  four-' 
nie  une  plus  grande  abondance  de  fleurs,  au  lieu  que 
les  derniers  étant  en  p'us  petit  nombre  font  moins 
d’ouvrage  j ils  ont  une  nourriture  moins  fubftanticlle, 

& ils  abandonnent  leur  demeure  étant  çjjcore  foibles, 
ce  pouvant  y fublifter  à caufe  de  la  grande  chaleur. 

Taille  des  Abeilles.  Cette  opération  confifte  à 
tirer  des  ruches  une  partie  de  la  cire  &du  miel.  C’eftua 
abus  condamnable  que  d’étouflFer  les  Abeilles  avec  la 
fumée  de  foufrc.pour  leur  ôter  plus  librement  le  fruit 
de  leur  travail.  On  dôit  donc  au  lieu  de  cette  mau- 
vaife  méthode  . qui  tend  à détruire  l’elpcce  , s’y  pren- 
•dre  d’une  autre  manière  ; on  fait  cette  opération  au 
mois  de  Mai , & lorfquc  les. Hirondelles  font  arrivées 
en  abondance,  & que  le  tems  eld  difpofé  au  beau: 
on  peut  encore  la  faire  à la  fin  de  Juillet , ou  au  com- 
mencement d’Août.  On  fe  fertpour  cela  d’un  grand 
couteau  qui  coupe  bien  , 9t  que  l’on  trempe  de  teras 
en  tcms'dans  l’eau  fraîche,  ou,  pour  plus  grande  com- 
modité,d’une  lame  plattc  en  forme  de  langue  de  carpe,  ^ 
& qui  fert  comme  de  cuiller  pour  tirer  le  miel.  Pour 
faire  tomber  les  rayons  , on  fc  fert  d’un  outil  qyi  ref- 
fcmblc  à une  lame  d’épée  plate  & pointue.  On  doit 
châtrer  les  Abeilles  au  lever  du  Soleil , par  un  beau 
jour  ,fe  couvrir  la  tête  d’une  ferviette  , le  vifaged’un 
mafcj^ue,  les  mains  de  gants,  pour  fc  preferver  des 
piquures  des  Abeilles  , S'  les  cnAimcr  auparavant  pour 
les  rendre  plus  tranquilles  : p.uisdécollcr^  la  ruche  , la 
renverfer  fur  un  tabouret  dont  les  pieds  fpient  tour- 
nés ,^n  haut  ; on  doit  tenir  un  linge  fumant  devant 
foi , & envoyer  la  fumée  à l’endroit  que  l’on  veut  cou- 
per , pour  en  chalTcr  les  Abeilles.  On  commence  par 
couper  promptement  le  delTus  des  rayons  dans  le  mi- 
lieu de  la  ruche  en  allant  vers  les  bords  : on  ne  tou- 
che point  au  couvin  , il  eft  au  milieu  de  l'ouvrage  &. 
fur  le  devant  de  la  ruche  : on  le  connoîr  aux  alvéo- 
les Icfqucis  font  couverts  d’une  petirc  pellicule 
convexe. & brune,  au  lieu  que  ceux  on  eft^eraiel, 
font  plats  8c  blancs , ils  font  fur  le  derrière  , 8c  au 
haut  de  la  ruche.  On  doit  enfuite  détàcher  les  rayons  . 
qui  font  le  plus  près  du  bord  , les  tirer  avec  la  main. 
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& ratifier  la  place  avec  le  couteau  ; ôter  fbigneufc- 
mcnt  les  petits  rayons  commencés  & furtout  les  al- 
véolés qui  font  plus  grands  & plus  profonds  que  les 
autres  : c’clVlà  où  fc  forment  les  Rois  & les  Reines  > 
dont  la  pluralité  excite  la  divifion.  Lorfqu  on  tire  le 
miel  & la  cire  , il  faut  détruire  tous  les  alvéolés  qui 
fervent  de  logemens  aux  Rois  & Reines  des  Abeilles  , 
pareeque  le  trop  grand  nombre  d’Abeillcs , par  la  di- 
vifion qu’il  caufe , empêche  les  ruches  d’dTaimcr.  Apres 
avoir  ôté  tout  le  miel  qu’on  veut , ce  qui  ne  doit  pas  i 

aller  à plus  de  la  mo'tié  , ou  tout  au  plus  aux  deux 
tiers  de  ce  qu’il  y a dans  la  ruche  « on  rafraîchit  les 
rayons  qu’on  peut  avoir  endommagés  > on  nettoie  ce 
qui  paroit  gâté,  & on  reporte  la  ruche  à fa  place;  le 
lendemain  , on  en  enduit  le  tour  avec  de  la  bouze  de 
Vache  & (fc  la  chaux  vive. 

On  doit  encore  tirer  du  miel  des  ruches  à la  fin  de 
l’étéjlorfqu’il  a éré  favorable  aux  Abeilles  ; mais  cette 
fois-là  , ce  ne  doit  être  que  la  moitié  ou  un  bon  tiers 
de  ce  qu’il  y a dans  la  ruche , afin  que  les  Abeilles  en  f 

aient  affez  pour  pafTcr  l’hiver. 

. Au  refte  , on  ne  doit  châtrer  que  les  ruches  qui  font 
bien  remplies  : c’ell;  meme  une  néceffité  de  tirer  du 
miel  de  celles  qui  le  font  trop  , pareequ’on  maintient 
par- là  les  Abeille»  dans  le  goût  du  travail,  maison 
doit  mettre  en  référve  des  gâteaux  pour  nourrir  pen- 
dant l’hiver  les  eflai ns  foibles,  & les  ruches  qui  n’ont 
pas  beaucoup  de  provifions  : on  doit  pofer  ces  gâteaux 
(debout  & non  à plat.  ’•  ■ 

. A l’égard  des  efiains  , on  ne  doit  point  toucher  à 
ceux  de  l’année  , de  peur  de-leur  faire  tort  : cependant 
on  peut  les  ôter  de  leur  place  pour  les  nettoyer. 

. Maladies  des  Abeilles.  i°.  La  dylTentcric  , au 
tems  de  la  fleur  des  tilleuls  qu’elles  aiment  à l’excès  , 
ce  qu’on  connoîr  à leur  maigreur.  Le  remede  cft  de 
mettre  de  l’urine  fraîche  dans  de  petits  baquets  aux 
enviions  du  ruchicr  , & de  parfumer  avec  de  l’urine 
chaude  la>  ruche  attaquée , ou  bien  mettre  fur  une 
affierte  un  peu  de  vin  chaud  & cuit  avec  fucre,  candie, 
girofle  & mofeade.  i®.  La  rougeole , elle  efl:  caufée 
parun  miel  fauyage  qui  fe  corrompt  dans  les  alvéoles  j 
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la  cire  efl  cfl:  rougeâtre  & tenace  : le  remeJe  eft  dé 
changer  ks  Abeilles  de  rnehe.  La  moifilTurc,  cau- 
fée  par  rhumidité  de  l’air  où  le  mauvais  abri  j on  s en 
apperçoit  à l’odeur.  Le  remede  eft  d’ôter  les  rayons 
qui  paroifTcnt  les  plus  infcdlés , & d’enfumer  la  ruche 
avec  de  la  fumée  de  bouze  feche  , & frotter  la  plan- 
che avec  des  herbes  odoriférantes.  •4'*.  La  tigne,  cau- 
fte  par  des  vers  qui  s’engendrent  dans  les  vieilles  ru- 
ches : le  remede  eft  le  même  que  le  précédent.  5°.  Les 
poux  : ils  font  à peu  près‘ comme  ceux  de  poule,  ils 
s’attachent  au  duvet  des  Abeilles  ciui  vont  autour  des 
fumiers  : le  remede  eft  d’enfumer  la  ruche  avec  de  la 

Î;raine  de  Jurquiame  ou  de  la  feuille  de  frêne,  brûlée 
ûr  de  la  cendre  chaude.  6°.  Le  dégoût,  qui  vient  de 
diverfes  caufes,  comme  de  quelques  infçéles  qui  fc 
font  introduits  dans  la  ruche  , ^ou  bien  d’avoir  trop 
eflaimé , alors  elles  déferrent  leurs  ruches  j il  faut  les 
▼ifiter , en  ôter  tout  inféfte  ou  les  changer  de  ruche  ; 
fi  la  maladie  vient  d’un  trop  grand  travail , on  bou- 
che l’entrée  de  leurs  ruches  avec  de  petites  grilles  de 
fils  de  fer  , ou  avec  uncardoife  pctcée  de  petits  trous. 
7°.  L’engourdilfement , qui  peut  venir  de  trop  de  re- 
plétion  ou  de- la  maladie  précédente  ;le  remede  eft 
d’arrofer  leurs  rayons  avec  de  l’eau-de-vic , du  fucrc  , 
un  peu  d’écorce  de  citron  , & les  parfumer  avec  des 
herbes  aromatiques.’ 8,  Les  dilfenuons,  caufées  par 
la  cefTation  du  travail  : le  remede  eft  de  leur  faire  feo- 
tir  la  fumée  d’un  vieux  linge. 

Insectes  nuifibles  aux  Abeilles.  Ce  font  les  Mulots, 
les  Souris  , les  Fourmis  , Chenilles,  Papillons,  Arai- 
gnées. On  doit  faire  une  guerre  continuelle  à ces  for- 
tes d’animaux  pour  les  éloigner  des  ruches  : fi  on  ne 
peut  abfolument  s’en  défendre  , on  doit  appliquer  à 
l’entrée  des  ruches  de  petites  grilles  de  fer  ou  des  pla- 
ques de  terre  glarfe  percées , mais  feulement  pendant 
l’hiver. 

Comme  l’hiver  eft  fouvent  mortel  aux  Abeilles,  on 
doit  ufer  de  diverfes  précautions  pour  lesconfervet 
& les  préferver  du  froid  , en  bouchant  les  oavcrture& 
autour  de  la  ruche  , avec  de  la  bouze  de  "Vache  fraîche 
taélée  avec  un  tiers  de  chaux  vive  éçcintc  ; on  met 
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auflî  une  poignée  âc  foin  fur  les  grilles  , pour  empêcher 
les  Abeilles  ne  fortir  dans  les  grands  froids. 

Achat  des  Abeilles.  Lorfqu’on  veut  acheter  des  , 
Abeilles,  il  faut  favoir  diftinguer  les  bonnes  des  mau* 
vaifes.  Les  meilleures  Abeilles  font  petites  , ont  le 
corps  long  , point  trop  velu  , doré  , reluifant , & mou- 
cheté par-dclTus.  Elles  ne  font  prefquc  point  farouches. 
Celles  qui  font  d’un  brun  clair  & luifant  font  ordinal* 
rcment  jeunes  & bonnes  ouvrières. 

Celles  de  mauvaife  qualité  font  groHcs  , rondes  & 
fort  velues  : elles  font  voraces,  parefleufes  & mauvai- 
fes  ouvrières.  Il  faut  toujours  préférer  les  Abeilles  dç 
deux  ou  trois  ans  à celles  qui  font  plus  âgées  , ou 
meme  à des  eflains  de  l’année  , à moins  tju’ils  ne  foient 
du  mois  de  Mai  précédent  ; on  connoît  f age  des  Abeil- 
les par  la  couleur  de  la  cire  : la  blanche  indique  qu’el- 
les n’ont  qu'un  an  , la  jaune,  deux,  & la  noire,  trois. 

Outre  la  connoiiTance  de  ces  différentes  qualités,  il 
faut  favoir  quelle  eft  la  quantité  d’abeilles  que  chaque 
ruche  peut  contenir.  Pour  cet  effet , il  faut  pefer  les  ru- 
ches ; celles  qui  font  les  plus  lourdes  font  les  plus  rem- 
plies : on  fuppofe  ici  que  les  ruches  font  de  paille.  Il 
faut  examiner  ff  la  ruche  c(l  vieille  ou  neuve  , 8c  ff  elle 
n’cft  point  trop  grande. 

A l'égard  de  la  cire , la  meilleure  eft  cell^  qui  eft  de 
couleur  blanche  , ou  d'un  jaune  rembruni  : celle  qui  eft 
■ioulue  en  petits  morceaux , ou  qu^  eft  noire 'ou  moifîc, 
indique  que  les  Abeilles  font  foibles.  Le  prix  des  effains 
eft  ordinairement  de  fîx  livres  environ  ; 8c  celui  des 
meres  d’une  piftole,  plus  ou  moins , félon  que  les  rur 
ches  font  rares  dans  le  payi. 

Le  tems  propre  pour  acnetet  des  Abeilles  eft  le  mois 
de  Février  ; mais  if  faut  les  tranfportcr  fort  doucrmeni 
de  peur  de  les  émouvoir , car  alors  elles  diflîpcnt  toutes 
leurs  provifions.  L’été  8c  l’automne  ne  valent  rien  pour 
cette  opération, 

l a veille  du  tranfport,  il  faut  décoller  la  ruche  dç 
deffus  la  planche,  8c  lorfquc  les  Abeilles  font  rentrées, 
enlever  doucement  la  ruche,  8c  la  polcr  fur  une  napc  ; 
relever  fortement  Icç  bords  de  cette  napc  autour  de  là 
Suche , 8c  les  y lier  de  manière  qu’aucune  Abeille  ne 
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puiHc  fortîr.  11  faut  fe  fcrvir,pour  le  franfportjde  la  voi- 
ture la  plus  douce  , afin  que  les  gâteaux  de  miel  ne  fc  bri- 
fent  point , & que  les  Abeilles  ne  foicnt  point  meur- 
tries ou  écrafées  : on  fc  fert  volontiers  des  ânes , fur 
lefquelson  met  des  bâts,  & on  attache  une  ruche  ou 
deux  de  chaque  côté , la  poignée  en  bas  & la  bafe  eta 
haut  : il  efi  toujours  mieux  de  faire  ce  tranfport  de  nuit 
que  de  jour  , & par  eau  plutôt  que  par  terre,  quand 
cela  fe  peut.  LoiTque  les  ruches  font  arrivées  au  lieu 
deftiné  , on  les  met  fur  le  ruchier,  & on  ne  doit  ôter 
le  linge  que  le  lendemain.  Au  refte  , on  ne  doit  vendre 
que  les  ruches  qui  donnent  le  moins  de  profit  , & qui 
ionr  les  moins  garnies  de  mouches  & de  provifions. 

Profit  des  Abeilles.  Il  va  quelquefois  au-delà  de 
tent  pour  cent  i car  une  bonne  ruche , achetée  au  mois 
de  Mars  8 ou  lo  liv.  donne  ordinairement  une  livre 
& demie  de  cire,  ( qui  vaut  m & jufqu’à  50  fols  lalivrel 
( c’eft  d’abord  environ  j 8 fols  ) ; & trente  livres  de  miel 
'pour  le  moins  ( qui  vaut  5 fols  la  livre  , & à Paris , p )î 
vingt  livres  doivent  donc  valoir  cent  fols , & les  dir 
autres  livres,  a liv.  iof.ee  qui  fait  7 liv.  lo  f.  Orcc 
produit  approche  fort  de  cent  pour  cent,  & il  va  au- 
deJà  pour  peu  que  le  miel  & la  cire  fe  vendent  plus 
qu’on  ne  le  fnppofe  ici  , où  on  les  met  très  bas.  De 
plus,  il  faut  confidérer  que  dans  les  pays  chauds  une 
ruche  pleine  vaut  au  Maître  9310  liv,  par  an  , & au 
moins  5 ou  4 dans  les  pays  froids;  & cela  quand  elles 
n’dTaimeroient  qu’tine  fois  l’année;  au  lieu  qu’il  y en 
a qui  donnent  julqu’à  trois  bons  efiains  Dans  la  moin- 
dre maifon  de  campagne  on  peut  facilement  en  avoir 
une  quantité  capable  de  produire  4 ou  yoo  liv.  de 
rente.  Voye^  Us  articles  Ruche , Miel , Ctre. 

A BLE.  Sorte  de  petit  poilfon  plat  & mince  , qui  a 
le  dos  verd  & le  ventre  blanc.  On  fait  de  faufies  perles 
de  fes  écailles  : il  cfl  fort  commun  dans  la  rivière  de 
Seine;  on  le  pêche  à l’hameçon. 

ABRICOTIER.  Arbre  fort  connu  , & de  médiocre 
grandeur.  Son  tronc  cft  couvert  d’une  écorce  noire  : 
fes  feuilles  reficmblent  à celles  du. Poirier  : fes  fleurs 
font  de  couleur  de  rofe  pâle  ; auxquelles  fuccedenc 
les  Abricots  : ceux-ci  font  rougeâtres  d’un  côté  , jau- 
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nâtres  de  l’autre , & d’un  goût  exquis.  La  beauté  & la 
grolTeur  de  l’Abricor  dépend  du  bon  fgnds  Sc  du  fujet 
fur  lequel  ôn  les  greffe.  Les  Abricots  aiment  mieux  une 
terre  legere  & fabloneufe  qu’une  graffe.  Ceux  qui  vien- 
nent en  cfpalier  font  plus  gros , & font  moins  lujcts  à 
manquer  que  ceux  qui  viennent  à de  grands  arbres  ; ils 
cft  vrai  que  ces  derniers  ont  un  goût  plus  relevé.  On 
met  lés  Abricotiers  à toutes  fortes  d'expofîtions  pour 
avoir  plus  furement  des  Abricots.  Quoique  ces  arbres 
viennent  naturellement  de  noyau  , on  en  greffe  en  éeuf- 
fon  & à oeil  dormant  fur  les  Amandiers  & Pruniers  de 
Damas  noir  , ou  de  Sfiinr  Julien  , pour  en  multiplier 
l’efpece.  Ceux  à plein  vent  portent  un  fruit  excellent 
dans  les  terres  féches  & fur  les  hauteurs , pareequ’ils 
font  expofés  au  foleil  de  tous  les  ^ôtés.  Les  Abricots 
nains  doivent  être  mis  en  cfpalier. 

On  taille  les  Abricotiers  fur  la  fin  de  Février , & à peu 
près  comme  les  Pêchers  : on  les  dépalifle  : on  coupc 
tout  le  bois  mort  & les  branches  chiffones  : on  n’y  laiffc 
que  les  meres  branches  à bois  & à fruit.  On  doit  couper 
les  jeunes  branches  de  l’année  les  plus  groffes  , à quel- 
ques lignes  près  du  gros  de  l’arbre  j on  taille  toutes 
celles  qui  fc  trouvent  au  deffous  de  fix  ou  huit  pouces 
de  long,  pour  faire  des  branches  à bois  ;&  on  taille 
les  bonnes  branches  à fruit  de  huit  à dix  poupes  de 
long.  On  fait  une  féconde  taille  à la  mi- Mai , dans 
laquelle  on  retaille  les  branches  à moitié  féches  , SC 
tout  le  bois  languiffant,  lorfque  les  fruits  font  noués 
ou  coulés.  Après  que  les  Abricotiers  font  tailles , on 
■ les  couvre  de  paillafTons.  On  doit  éteter  to.us  les  fix 
ou  fept  ans  ceux  qui  font  en  efpalicr , pour  les  renou- 
vcllcr  i ce  qui  fc  fait  au-deffus  des  deuxiemes  ou  troi- 
fîemcs  fourches  du  bas.  Après  la  taille  , & lorfqu'ils 
font  en  fleurs  , on  doit  les  garantir  de  la  gelée , & des 
roux  vents  , en  les  couvrant  de  paillafTons  jufqu’à  la 
fin  de  Mai  : on  les  ôte  quand  le  tems  varie.  En  un  mot, 
on  prend  pour  les  Abricotiers  les  memes  foins  que  pour 
les  Pêchers. 

Abricots.  Legros  Abricot  cft  le  meilleur  de  tous. 
Le  hâtif  paroît  au  commencement  de  Juillet  -,  les  au-^ 
tics , qui  font  jaunes , paroiffent  à la  mi- Juillet|&  font' 
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les  meilleurs  fruits  qu’il  y air  pour  mettre  en  compôtC  j 
en  marmelade  ou  autre  conHture. 

CoiApote  d’Abricocs  verds.  Il  faut  i“.  les  faire 
blanchir  ÿ par  le  moyen  d’une  leflîvc  , c’eft-à-dire* 
qu'on  met  de  l’eau  dans  une  grande  poêle  fur  le  feu 
avec  de  la  cendre  de  bois  neuf  3 on  ccume  les  cbar> 
bons  qui  viennent  dedus  : lorfquc  l'eau  efi;  douce  &; 
grade , il  faut  Tôter  du  feu  , la  lailfer  tepofer , en  pren- 
dre tout  le  clair:  la  remettre  fur  le  feu  , & quand  elle 
commence  à bouillir , y jetter  les  Abricots.  Empêchez 
qu’ils  ne  bouillent,  en  remuant  toujours:  ôtez  les* 
quand  ils  font  bien  dépouillés  de  leur  bourre  : mectez- 
les  dans  de  l’eau  tiede  ; achevez  de  les  nettoyer , puis 
faites-les  blanchir  dans  une  poêle  d’eau  fur  le  feu» 
On  connolt  qu'ils  font  blanchis  , lorfqu’en  les  piquanc 
avec  un  épingle  , fis  ne  font  pas  de  réfiflance  : alors 
mettez-lcs  fut  un  petit  feu  pour  reverdir,  refpacc  d’une 
heure , en  les  couvrant  5 faites  les  égoutet  fur  un  tamis  s 
mettcx-les  au  petit  fuerc  , c’eft-à-dite  , moitié  fucrc  & 
moitié  eau  j faites-leur  prendre  trois  ou  quatre  bouil- 
lons -,  lailfez-leur  prendre  fucre  pendant  une  heure  ou 
deux;  donnez- leur  encore  cinq  ou  fix  bouillons,  8c 
mette^-les  refroidir  dans  une  terrine. 

Compote  d'Abricots  jaunes.  Lorfqu'ils  font  dans 
leur  première  nouveauté,  laidez-les  avec  leur  peau, 
mais  dans  la  fuite  pelez-les  , ôtez  le  noyau  , paflez-les 
fur  le  feu  ; lorfqu’ils  montent  delTus , tirez-les  ; laiffez- 
Icségouter,  puis  mettez-les  au  petit  fucre  clarifié; 
faites-leur  prendre  trois  ou  quatre  bouillons  ; écumez- 
les  bien.  Si  le  fyrop  n’eft  pas  alTez  cuit , donnez-lui  à 
part  quatre  ou  cinq  bouillons  , & verfez-le  fur  les 
Abricots.  Quand  ils  feront  froids , dreflcz-les  dans  un 
Compotier  pour  les  fervir. 

Marmelade  d’Abricots.  Prenez  des ’Abricots’bien 
murs  : pelez-les  , ôtez  les  noyaux  , delfechcz-lcs  fur  le 
feu,  pelez  en  quatre  livres;  faites  cuire  quatre  livres 
de  fucre  à perlé,  mettez  votre  fruit  dedans,  remuez- 
le  bien  avec  une  fpatule  , faites  le  cuire  à grand  feu 

?[uatorzc  ou  quinze  bouillons  : apres  ôtcz-les  de  def- 
iis  le  feu  , laiflez  les  repofer  un  quart-d’heure , puis 
wettez  Yotte  Marmelade  dans  des  pots. 
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Abricots  à l’cau-dc  vie.  Pour  confire  des  Abricots 
à l’cau-dc-vie  , prenez  de  ceux  qu’on  appelle  a plcia 
vent , prefque  murs  , cueillis  en  cetns  chaud  & aptes  le 
lever  du  Soleil.  ElTuyez  le  petit  duvet  qui  les  couvre  , 
fendez-les  en  croix  , faites- les  blanchir  au  demi-Tyrop, 
faices-lcs  y tremper  légèrement  avec  une  écumoire, 
lailfez-les  égouter  , acnevez  le  fyrop  , mêlez -le  avec 
l’cau-dc-vie  : fi  vous  voulez  les  conferver  un  an  & au- 
delà  , mettez-y  de  i’cfprit  de  vin , enfuite  arrangez  vos 
Abricots  dans  des  bouteilles  , verfez  deflus  votre  fy- 
rop mêlé  avec  l’cau-de-vic  ou  l'efprit  de  vin , jufqa’aa 
haut  de  chaque  bouteille , qu’il  faudra  bien  bouener  ; 
& lorfque  les  Abricots  feront  tombés  au  fond  , ils  fe- 
ront bons  à manger.  La  recette  pour  un  ccçt  d’Abricots 
cfi  quatre  livres  de  fucre,  trois  pintes  d’eau  pour  faire 
le  fyrop,&  deux  pintes  d’eau-de-vie  oud'efprit  de  vin, 
mêlées  avec  le  fyrop.  Pour  bien  faire  ce  fyrop,  il  faut, 
quand  le  fucre  & l’eau  font  prêts  à bouillir , le  clarifier 
avec  deux  blancs  d’oeufs  fouettés , mais  les  partager , Sc 
quand  le  fyrop  aura  été  clarifié  & les  Abricots  blanchis, 
achever  de  le  clarifier  avec  le  refte  des  blancs  d’oeufs  ; 
lorfqu’il  eft  froid  & fucré  à fond , y verfer  dedans  l'cau- 
de  vie  , les  bien  mêler  l’un  & l’autre  , & faite  le  relie 
de  ce  qui  a été  ditei-defius. 

ABSCEZ,  Tumeur  qui  n’eft  point  naturelle,  & qui 
tend  à corruption  : c’elt  un  amas  d’humeur  & de  fan^ 
qui  fc  forme  dans  une  partie  interne  du  corps. 

• Rcmcde  pour  les  faire  fuppurcr.  Prenez  de  la  gomme 
Elemi , trois  livres  , du  Suif  de  Mouton,  du  Sain-doux, 
de  chacun  deux  livres  ; de  l'huile  de  Millepertuis  , une 
livre  ; de  la  Térébenthine  , trois  livres  ; de  l’Orcanette, 
une  demie  poignée.  Faites  fondre  & liquéfier  toutes  ces 
drogues  enfcmble  dans  unebalfine  fur  un  feu  médiocre, 
& l’on  pallera  la  matière  fondue  par  un  linge  , pour 
en  réparer  les  impuretés  qui  fe  trouvent  dans  la  gomme 
Eicmi  ; on  laifiera  refroidir  la  colarure , & on  la  gar. 
dera  dans  un  pot.  C’eft  ce  qu’on  appelle  baume  d’Ar- 
caus.  Ce  baume  fan  fuppurct  les  Abfcès  nouvellcœcnc 
ouverts  , confolide  les  plaies  .furtout  celles  delà  tête; 
il  elb  fort  bon  pour  les  piquûres , les  cootufions  , le» 
diAocatieos,  & pour  fortifier  les  nerfs. 
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Autre  Rcmcde  , dît  Onguent  de  la  Mere.  PrencT  du 
beurre  frais , de  la  grailTc  de  porc  , du  fuif  de  bélier  Sc 
de  la  cire  jaune  , de  chacun  une  livre  ; mettez  le  tout 
fondre  dans  une  baffine  ; lorfquc  ces  grailTes  font  fon- 
dues, mêlez- y de  la  Litharge  d’or  en  poudre  , & de 
l’huile  d’olive  , deux  livres  y remuez  toujours  avec  une 
fpatule  de  bois  , jufqu’à  ce  que  l’onguent  foit  cuit  > re- 
tirez du  feu  , & rcmucz-le  jufqu’à  ce  qu’il  foit  refroidi. 
Cet  onguent  cil  très  ellimé  pour  ramollir  les  tumeurs 
dures. 

Autre  remede.  Pilez  des  Limaçons  avec  leurs  co- 
i^ailles  , mclcz-y  Séneçon  & Ofeille  amortis  fous  la 
cendre  chaude , appliquez- les  fur  la  tumeur  , quelle 
quelle  foit  , & renouveliez  le  cataplafme  de  cinq  en 
cinq  heures  : ou  prenez  un  Oignon  de  Lys  bien  cuit 
fous  la  cendre  , enveloppé  dans  une  feuiflc  de  chou  ou 
de  Poirée  -,  pilez-le  aulfi  avec  un  gros  de  Sain-doux,  . 
la  moitié  de  beurre.frais  , & un  peu  de  levain  , pour 
en  faire  un  cataplafme  ; ou  faites  un  cataplafme  avec 
du  miel , du  beurre , grailTe  de  Porc  , levain  & Tel. 

Abscez  à la  poitrine.  Voye^  Empieme. 

Abscbz  vomique.  Cet  Abfcès , qu’on  appelle  ainfi, 
eft  formé  par  un-  fang  extravafé  dans  le  poulmon  , 
par  quelque  caufe  que  ce  foit>,  & qui  fe  convertit  en 
pus  vifqueux.  Cette  matière  fe  fait  jour  , foit  par  la 
propre  qualité , foit  par  les  efforts  de  la  toux  ; car 
alors  le  malade  la  jette  comme  s’il  vomifToit  j c’eft  ce 
qui  lui  peut  arriver  de  plus  heureux.  On  peut  guérir 
cet  Abfcès  en  pratiquant  les  remedes  ordonnés  pour  la 
guérifon  de  l’Abfccs  à la  poitrine.  Voye;^  Empieme. 

ABSINTHE.  Plante  d’un  grand  ufage  en  Médecine. 
Il  y en  a de  plufîeurs  fortes  ; la  plus  ordinaire  eft  la 
grande  : elle  eft  haute  d’environ  quatre  pieds , pouffe 
plufîeurs  tiges  blanchâtres  : fes  feuilles  font  longues  & 
jnollafTes,  d’une  odeur  forte  & d’un  goût  amer.  L’Ab- 
linthe  fortifie  l’eftomac  , aide  à la  digeftion , excite  l’u- 
rine & les  mois  , tue  les  vers , purge  la  bile , excite  la 
fueur,  guérit  les  fièvres  : elle  eft  fort  bonne  contre 
rhydropifie.  Le  vin  d’Abfinthc  eft  ftomachique , il  ex- 
cite l’appétit  ^ mais  fon  ufage  trop  fréquent  nuit  à la 
tète  & aux  yeux.  L’Abflpthe  vient  de  femcnce  que  l’on 
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fcmc  en  Février  & en  Mars  , & de  plant  enraciné  , ott 
boutures  ; c’ed  la  vois  la  ^lus  ordinaire  j on  la  levé  aa 
mois  d’Odobre , & on  la  replante  en  bonne  terre. 

ABiORBANS.  Remedes  qu’on  met  en  ufage  dans  le* 
maladies  d ’obftruftion  , pour  corriger  les  levains  trop 
aigres  de  l’eftomac;  ils  font  dits  Abforbans , pareequ’ils 
fe  chargent  des  acides  qui  y dominent  : iis  ne  cotivien* 
nent  que  dans  des  indilpohtions  légères  & nailTantes  , 
provenant  du  vice  de  ces  mauvais  levains , avant  qu’ils 
Ce  foient  communiqués  à la  màlTc  du  fang  ; de  cettâ 
efpece  font  les  naufées  , les  aigreurs , les  Hoquets  , les 
rapports , les  gonflemens  d'eftomac.  Ces  remèdes  Ab- 
forbâns  font  la  femence  & la  nacre  de  perle,  le  bé» 
zoatd  oriental  & occidental-,  le  corail  rouge  , le  blanc, 
les  éctevifles  de  rivicre  fécliécs  au  four , le  bol  d’Ar- 
ménie , le  cachou  , les  coquilles  d’huîtres  8c  de  mou-' 
les  préparées  8c  calcinées  , la  poudre  de  la  confedion 
• d’hyacinthe,  le diaphotétique minéral  ; onenpeut ufer  , 
foit  en  tablette  , foit  en  opiatc  : la  dofe  eft  un  fcrupule  ,V,V, . 
à la  fois  julqu’à  un  demi  gros , & deux  fois  par  jour  , . 

mais  on  n'en  doit  pas  faire  un  long  ufage. 

ACACIA.  Arbre 'de  futaye  qui  nous  vient  d’Améri- 
que. Il  croît  fort  vîte , & poulTc  beaucoup  de  bois , fait 
de  l’ombrage  & porte  au  Printems  des  bouquets  de 
fleurs  blanches  qui  jettent  une  doucé  odeur  : fon  bols 
fert  aux  Tourneurs  pour  faire  les  chaifes!  On  le  cul- 
tive comme  les  Maronniers  ; mais  comme  la  feuille 
n’eft  pas  d’un  beau  verd , on  a donné  depuis  long- 
teins  la  préférence  à ces  derniers  pour  les  Jardins. 

ACCOUCHEMENT  difficile , où  les  douleurs  font 
légères  & viennent  de  loin  en  loin.  Les  fternutatoires 
les  émétiques  , les  purgatifs  font  employés  , mais  avec 
prudence.  lOn  peut  donner  cinq  ou  uz  grains  d’extrait 
de  faffran  ; ou  quatre  ou  cinq  gouttes  d’huile  de  Ga- 
nelle  ; ou  bien  encore  douze  ou  quinze  gouttes  d’huile 
de  fuccin  , dans  du  vin  , du  bouillon , ou  autre  liqueur. 

Accouchement.  ( douleurs  apré*  1’  ) & diminution 
& retardement  des  vuidanges.  Prenez  des  racines  de 
petit  houx  , d’afperge , de  fenouil , de  chacune  deux 
gros  ; un  gros  de  Candie  : faites  bouillir  le  tout  dan* 
vois  chopincs  d’cau  ; en  letiiant  U Uqaeor  du  feu. 

Tome  L . -B  ' 
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vous  y laîfTerez  infurer  un  peu  de  Saffran.  On  coulera 
cette  décodHqn  dans  laquelle  on  pourra  mettre  fuivant 
le  befoin  un  peu  de  Laudanum  ; on  en  donnera  un 
verre  d’heure  en  heure  à la  malade. 

Mais  (î  la  fuppreinon  des  vuidanees  étoit  totale  , 
ce  qui  peut  venir  de  l’ardeur  de  la  Hevre  & du  bouil- 
lonnement du  faug , il  ne  faut  pas  ufer  de  cette  décoc- 
tion , mais  faire  ufagc  des  caïmans  & des  émolliens 
pris  intérieurement,  & appliqués  extérieurement.  Ain- 
fif  prenez  une  poignée  d’armoife  & de  mélifle  ; des 
fleurs  de  mélilot  & de  camomille , de  chacune  une 
poignée  j de  fcmence  de  cumin,  un  gros  : faites  bouil- 
lir le  tout  dans  du  vin  , du  lait , ou  de  l’eau  commune; 
trcmpcz-yun  morceau  de  flanelle  que  vous  exprime- 
rez bien  ,&  que  vous  étendrez  fur  le  bas  ventre,  le  plus 
chaudement  qu’il  fe  pourra  , réitérant  quand  elle  le 
refroidit. 

Remcde  contre  l’accouchement  difficile  par  foibleflc.  • . 

prenez  des  eaux  dilHllées  d’armoife , de  matricaire  ,de 
fleurs  d’orange , de  chacune  deux  onces  } demi -once 
■ d’eau  de  candie  ; de  la  thériaque  vieille  & de  la  con- 
feftion  Alkermes  , de  chacune  un  ^tos  ; quinze  grains 
de  Macis  pulvérifé  ; vingt-cinq  grains  de  Myrrhe  ; 
trente  gouttes  de  l’élixir  de  propriété  de  Paracelfe  : 
mêlez  le  tout  pour  une  potion , qu’on  fera  prendre  à 
la  malade  par  aiillerées. 

Autre  Remede.  Faites  féchet  à la  cheminée , ou  dans 
Je  four  , quand  le  pain  en  ell  tiré , des  foies  & fiels 
d’ Anguille,  & dans  le  befoin  donnez-en  à la  femme 
en  travail  la  groifeur  d’une  aveline  en  poudre  dans  du 
yin , & elle  accouchera  dans  peu. 

Accouchement  laborieux.  Remcde  efficace  & 
éprouvé  en  pareil  cas.  Ayez  du  laurier  fcc  , mais  cueilli 
de  l’année  : mettcz-le  en  poudre  & proprement , 8c 
<]u'aucunc  ordure  n’y  foit  mêlée.  Prenez  une  ou  deux 
cuillerées  de  cette  poudre,  délayez-la  dans  une  quan- 
tité fuffifantcd’huiic  d’olive , pour  que  le  tout  fafic  une 
pâte  qui  ait  allez  de  confilfence  pour  ne  point  s’écouler 
' ouffi-tôt  : mettez  cette  compofition  fur  un  linge,  8c 
(tppiiquez-la  for  le  nombril  de  la  femme  en  travail  ; 

<|u  incniç  4aos  quelque  ficaaûoa  fachcvife  qu« 
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foît  l’enfant, il  fe  tournera  & fe  préfentera  fi  heureufe* 
ment,  que  l’on  aura  lieu  d’en  être  étonné.  Journ.  acon», 

ACHE.  Plante  connue  fous  le  nom  de  Celeri  dans 
les  Jardins  mais  ce  qu’on  entend  par  l’Ache , eft  une 
efpcce  de  Celeri  qui  croît  dans  les  marais  & dont  on 
fe  fert  dans  les  remèdes.  Cette  plante  cft  apéritivc  , 
pcélorale , bonne  contre  les  ulcères  de  la  poitrine  , pro- 
voque le  crachat  & facilite  la  refpiration  ; elle  ne  fe 
multiplie  que  de  graine. 

ACTE.  On  donne  ce  nom  à tout  écrit  qui  fert  à 
prouver  & juftifier  quelque  chofe  : mais  il  a différen- 
tes fignifications  : fa  plus  générale  s’entend  des  Aéles 
paffés  pardevant  Notaires  ■,  on  les  appelle  authentiques 
pareequ’ils  font  foi  en  Jufiiee.  On  appelle  Aéle  fous 
feing  privé , toute  reconnoiffance  ou  billet  portant 
promeffe  de  paytfr  quelque  chofe , fous  la  fimple  figna- 
ture  du  Débiteur  ; ils  ne  font  foi  en  Juftice  que  du  jour 
qu’ils  ont  été  reconnus. 

ADJUDICATAIRE.  On  appelle  aînfi  celui  à qui  on 
adjuge  le  Bail  ou  la  propriété  d’un  héritage  qu’on  af- 
ferme ou  qu’on  vend  en  Jufficc  ; c’eft  ordinairement 
le  plus  offrant  & dernier  encheriffeur. 

ADJUDICATION  par  décret , O’  ) cft  celle  qui  fc 
fai,t.  d’un  héritage  faifi  & mis  en  criées  au  plus  offrant 
& dernier  Encheriffeur  après  que  les  criées  ont  été  fai- 
tes. Il  y en  a deux  après  l’encherc  de  quarantaine;  on 
adjuge  à l’Audience  au  plus  edfrant  & dernier  Enché- 
riffeur , mais  on  ajoure  jauf  quinzaine  : après  la  quin- 
zaine paffée  , on  procédé  à ladetoierc  enchère,  & on 
adjuge  puremegt  & fimplement , cependant  fi  on  ne 
trouve  pas  les  enchères  affez  fortes  on  remet  à quinzai- 
ne. La  derniere  adjudication  ne  fefait  que  fous  trois 
conditions  : i®.  des  droits  Seigneuriaux  , ce  qubhe  s’en- 
tend que  du  cens , lorfque  le  Seigneur  ne  s’ cft  pas  op- 
pofé  pour  d’autres  , des  frais  ordinaires  des  criées 
qu’il  faut  rembourfer  au  Pourfuivant  du  décret  j j°.  de 
confjgner  le  prix  de  l’Adjudication  dans  huitaine  , à 
peine  d’y  être  contraint  pat  corps. 

Les  Adjudications  par  décret  doivent  fe  faire  au< 
Sièges  d'où  les  Semences  ou  Arrêts  qui  les  om  ordonnées 
font  émanés.  . - 
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Il  y a deux  fortes  d’Adjudication  par  décret } l’aae 
qui  eft  volontaire  , & qui  fe  fait  da  confeotemenc  des 
Parties , à l’cftet  de  purger  les  hypotheques  par  le 
moyen  d’un  décret  volontaire  ;!&  l'autre  qui  fe  fait  en 
vertu  d'un  déciet  forcé , c’eft-à-  dire , par  autorité  de 
Juftice  à ht  pourfuite  des  Créanciers. 

ADMINISTRATEUR  ( un  ) eft  celui  qui  a foin  des 
biens  & de  la  perfonne  de  quelqu'un.  Un  Pere , pac 
exemple  , eft  appcllé  le  légitime  Adminiftrateur  de  fc8 
Enfans  ; il  peut  en  cette  qualité  donner  des  quittances, 
pour  & au  nom  de  fon  Fils  mineur  •,  mais  cette  qualité 
n’eft  pas  fufïifantc  pour  qu’il  puiffe  aliéner  ou  engager 
Tes  immeubles,  ni  meme  accepter  pour  lui  une  dona- 
tion ; car  en  ce  cas , il  faut  lui  créer  un  Curateur. 

Tout  Adminiftrateur  eft  tenu  de  rendre  compte-  de 
fon  adminiftration  , attendu  que  leur  geftion  n’eft  pas 
en  leur  propre  nom  , ni  à leur  profit. 

ADOS , terme  de  Jardinage.  C’eft  de  la  terre  élevée 
en  talus  à trois  pieds  de  haut  le  long  d’un  mur  expofé 
au  Soleil , pour  y élever  pendant  l’hiver  des  plantes  de 
primeur  : on  les  fait  aufü  en  pleine  terre  dans  les  quar- 
tés; on  y feme  des  pois,  des  fèves  , &c. 

AFFUT  ( chalfe  à 1’  ).  C’eft  celle  où  l’on  fe  cache 
dans  quelque  lieu  pour  attendre  le  Lapin  , le  Lièvre  , 
le  Renard  ou  quelqu'autre  animal , & le  tirer  dès  qu’il 
paroît  : il  faut,  pour  n’étre  pas  dans  le  cas  de  s’impa- 
tienter à attendre  trop  k>ng*tems , connoître  le  pays  , 
avoir  battu  les  bois  , les  buiffons  , pour  découvrir  les 
endroits  où  il  vient  du  gibier , foit  le  matin , foit  1< 
foir.  Un  moyen  d’attirer  le  Lièvre  , c’eft  de  tuer  une 
haze  en  chaleur  ( c’eft  la  femelle  du  lièvre  ) lui  couper 
la  nature,  la  tremper  dans  de  l’huile  d’afpic , en  frotter 
la  femelle  de  fes  fouliers , & marcher  fur  l’herbe  en 
différcBS  endroits  , les  Lièvres  y viendront  en  foule. 

AGARIC.  Efpcce  de  champignon  qui  vient  fur  les 
groffes  branches  des  vieux  chênes  , & d’un  arbre  ap- 

riellé  Mclezc.  Le  bon  Agaric  ctt  blanc , Icger , peu  fo- 
ide  : il  purge  la  pituite  aquenfc  & féreufe  , levé  les 
obftruâionsdu  méfcniere,  mais  il  caufedes  naufées  : 
on  le  corrige  avec  quelque  ftomachique  ; on  y ajoute 
pour  aiguillon  la  etême  de  tartre.  La  piife  eft  ^’xnrt 
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jr^meà  deux,  &eninfufion  de  deux  à 'cinq.  On  a 
découvert  depuis  quelque  tems  que  l’Agaric  de  chêne 
avoir  une  vertu  des  plus  efficaces  pour  arrêter  le  fang 
fans  caufer  de  douleur  dans  les  amputations  de  mem- 
bres ; car  il  fupplée  à l'aiguille , ainlî  que  dans  les  plaies 
même  pourries  , & qui  ne  peuvent  foutenir  la  ligature. 

AGE  , comment  il  fc  prouve.  L’âge  Ce  doit  juftifier 
par  les  extraits  Baptiftaires  tirés  des  Regifttes  publics. 
Si  les  Regiftres  avoient  été  brûlés  ou  perdus,  l’âge  fe 
prouve  par  les  écrits  particuliers  & livres  des  Pères  & 
Mères  , ou  par  la  commune  renommée  dont  on  fait 
pafTer  Aéle  devant  Notaire  , figné  des  Parens  & Voi- 
• fins  , ce  qu’on  appelle  Adc  de  notoriété. 

AGNEAU.  Voyez  Brebis  & Bêtes  à laine.  L’Agneau, 
pour  être  mangé  , doit  être  d’une  chair  tendre  , blan- 
che & délicate  5 elle  ellhumeâante  & rafraîchiûante, 
mais  indigefte  fi  l’Agneau  eft  trop  jeune. 

Quartier  d’Agneau  , maniéré  de  l’aprêter.  Outre 
qu’on  peut  le  mettre  à la  broche  , on  peut  encore  en 
faire  un  ragoût  : pour  cet  ciFet , coupez-lc  en  quatre  , 
lardez  le  d’un  peu  de  lard  : faites-lui  prendre  un  peu 
couleur  dans  la  cafferotle  , cuifez-le  avec  bouillon.  Tel, 
poivre  , champignon  , paquet  de  fines  herbes  : lorf- 
qu’il  eft  cuit , mettez-y  un  coulis  de  veau.  ’ 

Ragoût  on  entrée  de  pieds  d’Agneau.  Echandez-les, 
faites  les  cuire  > & enfuitc  ôtez  l’os  du  milieu  ; farcif- 
fcz-lcs  de  bonne  farce , trempcz-lcs  dans  des  œufs  bat- 
tus ; jettez  defTus  de  la  mie  de  pain  fine  , après  faites- 
les  frire  , & garniffez  le  plat  de  perfil  frit. 

Têtes  d’Agnean  pour  entrée.  Prenez  deux  têtes, 
échandez-les , faites-les  cuire  dans  utie  marmite  avec 
les  foies  , du  petit  lard  , avec  du  bouillon  , Tel  , poi- 
vre , girofle  , fines  herbes  : étant  cuites  rctitez-les , & 
fcrvez-les  avec  un  ragoût  par-deflus. 

AGRICULTURE.  On  entend  par  ce  terme  l’art  de 
cultiver  la  terre  & de  la  faire  fm<ftificr  ; on  comprend 
au/fi  par-là  la  fcience  du  gouvernament  œconomique 
de  tous  les  biens  de  Campagne.  Cette  fcience  eft  d'une 
plus  grande  conféquence  que  bien  des  gens  ne  s'ima- 
ginent , car  l’Agriculture  a des  rapports  avec  toutes 
les  parties  de  l’Ecac  : il  n’y  en  a aucune  qui  rv’en  Ai-. 
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pende  , ne  lui  doive  fon  orîg;ine  & Tes  progrès; 
Alimens , Popubtion  , Arts,  Commerce,  Navigation , 
Armées , Revenus  , RichclTes  . tout  marche  à la  fuite 
de  l’Agriculture.  Plus  elle  eft  florilfante , plus  un  Etat 
a de  rc/Tources  & de  vigueur. 

La  terre  bien  ou  mal  employée  , & les  travaux  des 
Sujets  bien  ou  mal  dirigés,  décident  de  la  richefle  ou 
de  l’indigence  des  Etats  : car  la  culture  des  terres  & l’in- 
dudrie  (ont  l’origine  & le  principe  de  toutes  les  richef- 
fes  dont  jouiflent  les  hommes.  En  France  on  s’eft  beau- 
coup plus  occupé  de  Manufactures  & de  Fabriques  de 
toute  efpcce  que  de  la  culture  des  terres  ; cette  derniere 
partie  a été  abandonnée  aux  préjugés  & à la  routine  • 
du  Laboureur  : on  a accumulé  les  récompenfes  fur  les 
Manufacturiers , tandis  qu’on  a furchargé  le  Labou- 
rent d’impôts  qui  lui  enlèvent  les  moyens  de  foutenic 
la  culture  la  plus  ordinaire.  Depuis  près  d’un  liécle  , 
que  tous  nos  foins  fe  font  dirigés  vers  l’induftrie  , 
l’Agriculture  a dépéri  & dépérit  de  jout  en  jour  ••  fi  on 
s’attachoit  à la  rendre  florifiante,  ce  feroit  le  plus 
puifiant  véhicule  pour  les  Fabriques  & le  Commerce, 

C’eft  une  chimere  que  de  prétendre  donner  une  mé- 
thode d’ Agriculture  générale  : il  en  faudroit  une  dif- 
férente pour  chaque  Province  ou  chaque  Canton  ; car 
chaque  Province  ne  doit  travailler  à perfectionnée 
que  ce  qu’elle  pofiede  , & ne  faire  d’eflais  que  fur  les 
productions  analogues  à fon  terroir.  Par  exemple , en 
Picardie  on  ne  doit  point  faire  des  cflais  fur  les  Oli- 
viers , & en  Languedoc  fur  les  Pommiers.  C’eft  donc 
une  nécefiité  pour  le  progrès  de  l’Agriculture  de  faire 
des  expériences  pour  chaque  Province , & de  ne  fuivre 
que  des  exemples  tirés  d’un  terrein  qu’on  fait  être 
iemblablc  à celui  qu’on  veut  fertilifer. 

Pour  entendre  l’Agriculture  , on  doitnécefiaircment 
être  inftruit  de  plufieurs  connoifiances  cfTentiellcs  à 
cet  art.  i <>.  On  doit  avoir  une  idée  du  méchanifmc 
de  la  nature,  afin  de  pouvoir  juger  au  coup  d’oeil  > 
par  l’expofitîon  & la  couleur  des  terres,  quelle  en 
eft  la  qualité  , avant  que  de  la  connoitre  plus  exacte- 
inenc  par  l’odorat  & le  goût.  i®.  On  doit  favoir  com* 
IQCQt  U terre  doit  être  préparée  pour  lui  faire  donnée 
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Je  beaux  fruits , foit  pour  la  nature  ,•  foit  pour  la 
beauté  & le  goût:  entendre  parfaitement  tout  ce  qui 
concerne  la  culture  des  terres,  & les  règles  qu'il  faut 
obferver  , pour  donner  les  labours  néceflaires  ; femer 
à propos  , & dans  le  degré  convenable  j connoître  les 
qualités  du  bon  bled  ; on  doit  enfin  être  verlé  dans 
toutes  les  parties  de  l’Agriculture  qui  regardent  la 
Vigne  . les  Prés , les  Bois , la  plantation  8c  la  taille  des 
arbres,  ce  qui  cmbraiTc  un  détail  infini.  3°.  Un  bon 
Agriculteur  doit  avoir  aulfi  quelques  connoilTances  de 
l’arpentage  ; connoître  la  contenance  des  terres,  lors- 
qu’il en  veut  faire  l’acquifition  , ce  qu’il  en  coûtera  à 
' la  façonner  , & la  quantité  de  Semence  qu’elle  de- 
mande. 4«.  Savoir  les  règles  du  toifé  pour  la  char- 
pente & la  maçonnerie , afin  de  n’êtrc  point  trompé 
par  les  Ouvriers  , & de  ne  pas  s’expofer  à faire  des  en- 
treprises au-deflus  de  Ses  forces.  y°.  Il  doit  entendre 
le  gouvernement  des  Beftiaux  ; car  chaque  efpecc  de 
Troupeau  elf  d’une  nature  particulière:  connoître  fa 
nourriture|  favorite  , les  maladies  auxquelles  il  eft  Su- 
jet , & les  rcmedes  qu’il  faut  auflî  tôt  mettre  en  uSage  , 
de  peur  que  le  mal  ne  Se  communique  & que  le  fléau 
de  la  mortalité  ne  les  attaque.  6°.  Il  doit  Se  connoître 
en  Chevaux  « cauSe  des  grands  Services  qu’ils  rendenti 
Savoir  quelles  Sont  les  qualités  d’un  bon  & d'un  mau- 
vais Cheval , & à quelles  marques  on  les  connoît  ; 
leurs  maladies  & les  remedes  qui  leur  conviennent. 
7°.  Savoir  quelles  Sont  les  grandes  réglés  qu’il  faut 
Suivre  dans  les  maladies  ordinaires  dont  lui , Sa  fa- 
mille & Scs  Domeftiques  peuvent  être  attaqués  , & 
quels  Sont  les  remedes  qu’il  faut  craployet  ; il  doit 
pareillement  ^onnoître  ceux  dont  on  a beSoin  daas 
les  cas  de  blefiures  , chûtes  , coups  reçus  & autres  ac- 
cidens  qui  peuvent  arriver  : il  doit  avoir  en  main  à 
cet  effet , pluficurs  fortes  de  recettes  bien  éprouvées, 
& avoir  chez  lui  une  provifion  raiSonnable  de  drogues,, 
baumes,  &c.  8*’.  Avoir  grand  Soin  de  Ses  Domeftiques. 
’ & de  Ses  Valets , & n’en  prendre  de  nouveaux  qu’avec 
..  les  précautions  requiSes  ; entendre  l’art  de  les  gouver- 
ner & de  vivre  avec  eux  , car  rien  ne  contribue  da- 
vantage à U perfe<ftit>n  de  l’oeconomie  : il  doit  faixQ 
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en  forte  qa'its  foient  fubordonnés  les  uns  aux  antres 
pour  éviter  la  confuHon  , & que  tous  ne  fe  portent  pas 
liir  le  même  ouvrage  : il  doit  de  tems  en  tems  fe  mon- 
trer à eux  dans  les  lieux  où  ils  travaillent  ; leur  parler 
avec  douceur  , mais  avec  gravité  , fans  trop  entrer 
Aans  ce  qu’ils  difent  les  uns  des  autres  , & aller  tou- 
jours au  devant  des  querelles  qui  pourroient  naître 
entr'eux.  Pour  cet  effet  , il  ne  doit  point  écouter  les 
rapports  , ni  par  la  différence  des  traitemens  exciter 
de  la  jalouùc  : un  grand  moyen  pour  cela  , c’eft  de 
les  tenir  toujours  occupés.  A l’égard  des  gages  , com- 
me il  doit  faire  grand  cas  d'un  bon  Laboureur  & d’ua 
bon  Berger  , il  ne  doit  pas  donner  un  falaire  plus 
foible  qu’il  n'eft  mérité  , ni  tomber  dans  l’excès  op- 
pofé.  9®.  Il  doit  donner  à fes  gens  l’exemple  d’une 
vie  aétive , en  fe  montrant  à eux  malgré  la  rigueur 
de  la  faifon  partout  où  ils  feront  occupés  : il  doit  fré- 
quenter peu  de  monde  pour  avoir  le  tems  de  vaquer 
à fes  affaires  ; car  dans  la  retraite  il  trouvera  le  tems 
de  s’inftruirc  fur  l’Agriculture  : il  tédéchira  beaucoup, 
& la  réflexion  lui  apprendra  que  le  grand  fecret  de 
rœconomie  champêtre  eff  de  ne  rien  laiffer  perdre  , 
d'acheter  peu  , & de  vendre  beaucoup. 

AIGREMOINE.  Plante  médecinale  haute  de  deux 
pieds  J elle  a les  feuilles  oblongues  , croît  dans  les 
iiaies  & les  prés  & terres  incultes  ; elle  eff  en  ufage 
dans  les  maladies  du  foie  & dans  les  inflanjmations 
de  gorge.  • 

AIL.  Herbe  potagère  & fort  connue  : fa  racine  eft 
une  bulbe  de  forme  ronde , dont  les  tuniques,  ptrfque 
blanches  , enveloppent  des  tubercules  qu’on  appelle 
coulTes.  C’eft  par  ces  goufTes  qu’on  le  multiplie  ; on 
les  met  en  terre  au  mois  de  Mars  à quatre  pouces  de 

Cofondeur , & quatre  de  diftance.  En  Juillet,  quand 
tige  commence  à jaunir  , on  les  leve  de  terre  , on  les 
met  féchcr  en  lieu  fec.  La  racine  de  l’Ail  eft  incifivo 


8c  apéritive  } prife  intérieurement  elle  difllpc  les  vifeo- 
fttés  de  l’cftomac  , excke  l’appétit.  L’Ail  eft  bon  con- 
tre les  vers  des  enfans  , la  colique  venteufe  : mêlé  avec 
)c  vinaigre  contre  U pcftc  toutes  foiccs  dc  vcnius 
CQottc  la  fiévte. 
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AINESSE  ( droit  d’  ) efl:  une  prérogative  que  les 
Coutumes  donnent  à Taînc  : elle  conlifte  dans  un  pré- 
.ciput  ou  une  portion  plus  avantageufe  que  celle  de 
fes  frères  & foeurs  dans  certains  biens.  Il  n’a  lieu  or- 
dinairement que  pour  les  Fiefs  , & il  n’appartient 
qu’au  fils  aîné  ; les  filles  ne  le  peuvent  point  prétendre. 
Ce  droit  a été  introduit  pour  conferver  les  biens  & les 
Familles  , & il  eft  différent  félon  les  Coutumes.  Dans 
celle  de  Paris,  l’aîné  a droit  de  prendre  par  ptéciput 
en  chaque  fucceffion  de  Pere  & de  Mcre  un  principal 
Manoir  ou  Château , tel  qu’il  veut  choifir , avec  la 
balTe  Cour  , & un  arpent  d’Enclos  ou  Jardin  joignant 
ladite  Maifon , que  l’on  appelle  le  vol  du  Chapon  j il  a 
encore  les  deux  tiers  de  tous  les  Fiefs  , lorfqu’il  n'y  a 
que  deux  enfans  venans  à la  fucceffion  , & s’il  y en  a 
plus  de  deux , il  n’en  doit  avoir  que  la  moitié. 

AIR.  ( r ) Un  des  quatre  Elémens.  Il  a trois  qualités 
effenticlles , la  fluidité  , la  pefanteur  & l’élafHcité. 

I®.  Sa  fluidité  vient  de  ce  que  fe?  parties  fe  meuvent 
en  tôus  fens , & peuvent  être  facilement  divifées  par 
la  moindre  force , parcequ’ellcs  gliffcnt  les  unes  fur 
les  autres  ; mais  auffi  fa  réfiftancc  augmente  à pro- 
portion de  la  vîtelTe  avec  laquelle  il  fe  meut  : ainfi 
quand  il  eft  violemment  agité  , il  déracine  les  ar- 
bres , & renverfe  les  édifices  ; car  un  grand  vent , ou 
un  courant  d’air  mû  avec  force  , eft  la  meme  chofe. 
X®- Sa  pefanteur  i elle  eft  conftaréc  par  des  expérien- 
ces. En  effet , une  colonne  d’Air  fe  tient  en  équilibre 
avec  une  colonne  de  Mercure  de  pareil  diamètre , de  la 
hauteur  depuis  vingt-fept  pouces  & demi  Jufqu’à  trente 
8c  demi  , & avec  une  colomne  d'eau  de  la  hauteur  de 
trentê  à trente-trois  pieds  ; mais  le  poids  de  l’atmof- 

f»here  varie  félon  la  diverfité  des  vapeurs  & des  exha- 
aifons  dont  il  eft  plus  ou  moins  chargé.  D’ailleurs  , 
l’Air  intérieur  étant  eivéqiiilibfe  avec  l’Air  extérieur, 
& la  communication  de  l’un  à l’autre  étant  extrême- 
ment libre  & aiféc  , la  pefanteur  de  l’Air  fur  les  corps 
BC  doit  produire  aucun  effet  fenfible  ; c’eft  cette  com- 
munication de  l’Air  intérieur  avec  l’Air  extérieur  qui 
entretient  les  folides  & les  fluides  dans  un  mouvement 
d’orcillatioB,  3®.  Soâ  éiafticic4.  Mais  cette  vertu  élaf> 
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tique  ruppofc  i*.  la  comprcffion  des  parties  du  corp* 
à rciTort , & i®.  la  difpofition  qu’elles  ont  à fc  ré- 
tablir ; car  il  faut  que  l’Air  foit  comprimée  pour  qu’il  ^ 
exerce  fa  vertu  élaflique  ; de  même  qu’un  arc  ne  peut 
fcrvir  à lancer  des  traits  qu’apres  avoir  été  bandé.  Or  » 
l’Air eft  plus  ou  moins  comprimé,  à proportion  du 
plus  crand  ou  du  moindre  poids  de  la  portion  de  l’at- 
mofphere  qui  ell  au-delfus  : ainlî  l’Air  ell  moins  denfc 
au  fommet  des  montagnes  que  dans  les  vallées  » parcc- 
qu’il  foutienc  un  plus  petit  poids  -,  & lorfque  le  poids 
qui  comprime  l’Air  eft  ôté  , il  fe  dilate  julqu’à  un  cer- 
tain point  en  raifon  direéle  du  même  poids  ; de  forte 
que  fl  l’on  comprime  l’Air  à un  point  qu’il  ait  le  dou- 
ble de  fa  denfité  ordinaire,  il  acquiert  une  force  élaf- 
tique  une  fois  plus  grande  j ce  qui  doit  faire  compren- 
dre les  éruptions  des  Volcans  , & ceux  de  la  poudre  à- 
canon  : par-là  on  peut  expliquer  aulTi  pourquoi  les  ha- 
bitans  des  lieux  élevés  font'ordinairetnent  plus  forts  & 
plus  agilTans  que  ceux  qui  habitent  la  plaine  , parcc- 
que  les  premiers  refpirent  un  Air  plus  froid , qui  em- 
pêche le  relâchement  des  fibres. 

L’Air  , confidéré  relativement  àlafanté,  nousefti 
plus  néceflaire  pour  la  vie  que  les  ali  mens  ; car  fi  nos 
corps  fe  rellèntent  de  toutes  les  qualités  des  alimens, 
ils  doivent  à plus  forte  raifon  fe  reflentir  de  toutes  les 
impreffions  de  l’Air  , qui , quoiqu’il  ne  varie  pas  pour 
le  fonds , ne  laific  pas  que  de  fubir  différens  change- 
mens  , par  les  faifons,  les  vents , la  fécherefie , l’humi- 
dité. Bien  plus, il  eft  démontré  que  l’Air  eft  l’auteur  de  la 
fermentation  qui  arrive  dans  toutes  les  fubftances  flui- 
des >ainfi  il  a un  grand  pouvoir  fur  nos  corps,  oiî 
il  entre  non- feulement  par  la  bouche  & pat  les  autres 
conduits  naturels, mais  où  il  pénètre  encore  par  tous  les 
pores  extérieurs  de  la  peau  ; voilà  pourquoi  il  produit 
dans  les  corps  des  changemjns.plus  confidérabics  que 
ceux  qu’7  produifent  les  alimens.  De  là  il  fuit  qu’il 
faut  toujours  choifir  l’Air  qui  convient  le  plus  à notre 
tempérament  , fans  confidércr  fi  c’eft  notre  Ait  natal 
ou  non.  Eu  général  , on  doit , autant  que  l’on  peut  , 
chercher  un  Air  fain.  Dans  les  grandes  Villes  , TAic 
n’cft  pas  le  meilleur , pareequ 'elles  élevenc  néçcfiiiuc?» 
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ment  des  vapeurs  chargées  de  corpufcules  grofTicres  , 
capables  de  corrompre  la  malTe  du  fang.  D’un  autre 
côté  y un  Air  trop  fubtil , tel  qu’on  le  refpirc  fur  les 
hautes  montagnes  , peut  être  aultl  fort  nuifible , parcc- 
que  la  colonne  n’y  ayant  pas  allez  de  hauteur  , & par 
conféqueni  la  compreifion  de  cet  Air  étant  foible,  les 
poumons  s’endent , & la  rcfpiration  devient  plus  dif- 
ficile. 

Il  y a un  avantage  réel  pour  tous  les  hommes  de 
connoître  la  conllitution  épidémique  de  l’Air  que  l’on 
refpire  ; chacun  en  convient  lorfqu’il  régné  quelque 
maladie  contagieure  qui  enlcvc  un  grand  nombre  de 
citoyens  ; le  péril  eft-il  didîpé  , on  oublie  bientôt  le  fu- 
jet  de  fa  frayeur  , au  lieu  de  faire  attention  aux  mala- 
dies ordinaires  qui  àrrivent  dans  certaines  faifons  de 
l’année , & que  l’on  pourroit  prévenir  par  robfcrvaiioa 
d’un  régime  convenable  à notre  tempéramment. 

On  peut  connoître  la  conftitution  épidémique  de 
l’Air  par  le  Baromètre  & le  Thermomètre.  Le  Baro- 
mètre nous  montre  le  degré  de  la  pefanteur  aéfuclle 
de  l’air  ; & il  efl  vilîble  qu’on  ne  peut  attribuer  l’élcva- 
tion  du  Mercure  dans  le  Tube  , qu’au  poids  égal  de  la 
colomne  d’Air  qui  le  comprime  ; ainfî  lorfquc  le  Mer- 
cure s’abailTcra  , ce  fera  un  figne  que  l’Air  fera  plus 
léger  ou  plus  raréfié  i & lorfqu’il  s’élèvera,  ce  fera  une 
marque  que  l’Air  eft  plus  pefant  & plus  condenfé  ; alors 
les  ycficulcs  du  poumon  doivent  fe  dilater  plus  ou 
moins  facilement  ; ce  qui  eft  très  important  pour  la 
rcfpiration  des  animaux.  Suivant  les  divers  degrés  de 
pefanteur  , la  circonférence  des  corps  doit  être  tantôt 
plus  comprimée,  ce  qui  oblige  le  fang  de  retourner  en  ^ 
plus  grande  abondance  vers  le  centre , d’où  naîtront 
des  engorgemens  opiniâttes  & des  inflammations  dan- 
gereufes  ; tantôt  la  prellîon  étant  moindre  à la  circon- 
férence , les  humeurs  fc  porteront  avec  plus  d’effort  à 
-la  peau,  d’où  naîtront  toutes  fortes  de  maladies  cu- 
tanées , des  hémorragies  & des  fievres  à éruption.  Mais 
cette  dibtation  8c  cette  condenfation  de  l’Air  dépen- 
dent de  la  chaleur  8c  du  froid  , qui  augmentent  ordi- 
nairement fon  rcflort.  Or  le  Thermomètre  indiquera 
CCS  degrés  de  chaleur  & de  froid. 

“ P 
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Il  a été  démontré  par  différentes  «xpériences  faites 
fur  les  divers  jrenres  d’animaux , que  la  chaleur  de  cha- 
que animal  c(l:  en  raifon  de  fbn  principe  de  vie , Se 
qu’elle  eft  plus  grande  que  celle  du  milieu  dans  lequel 
r l’homme  ne  fauroit  long  tems 

lubriftcr  dans  un  Air  plus  chaud  que  fon  corps  ; mais 
cette  chaleur  varie  à raifon  des  climats  & des  faifons. 
La  chaleur  par  exemple , de  la  peau  du  corps  humain , 
élève  le  Thermomètre  au  quatre-vingt-douze  ou  qua- 
tre-vingt-quatorzieme  degré  tout  au  plus.  Or  on  peut 
connoître  par-là  combien  l’Air  dans  le  cours  d’une 
année  s approche  où  s’éloigne  de  la  chaleur  de  nos 
corps  j & connoître  en  même  tenas  les  effets  qu'il  doit 
produire  dans  chacune  de  ces  circonftances.  En  géné- 
m1  , il  n’y  a point  de  température  d’Air  plus  avanta- 
geufe  pour  nos  corps  que  la  moyenne  : cette  moyenne 
température  cft  le  tems  qu'on  ne  peut  appeller  ni  froid 
ni  chaud  , & qui  correfpond  à-pçu-près  à celle  du  mi- 
lieu du  Printems  & de  l’Automne. 

En  France  on  la  détermine  ordinairement  au  yjc 
qui  cille  terme  ou  fe  foutient  le  Thermomètre 
dans  les  caves  de  l’Obfervatoire  de  Paris.  Mais  comme 
les  vents  décident  la  plupart  du  tems  de  la  féchereffe  , 
^®^1  humidité  de  l’Air,  on  doit  s’appliquer  aies 
connoître  : or  il  n’y  a pas  de  meilleur  moyen  pour  cela 
que  les  Girouetes. 

.Les  perfonnes  délicates  ou  cacochimes  diflinguenc 
aiferaent  les  différentes  impreffions  de  l’Air  : prcfque 
tous  ceux  qui  ont  des  cors  aux  pieds  annoncent  aifé- 
ment  la  pluie , les  neiges  & les  brouillards  ; ceux  qui 
font  fujers  aux  rhumatifmes  ou  à la  goutte  prévoient 
facilement , par  les  douleurs  qu’il*  rcflcntcnt , les  chan- 
gemens  qui  doivent  arriver -dans  l’air. 

Il  cft  confiant  qu’il  fe  fait  des  combinaifons  des 
qualités  premiares  dans  l’air  qui  influent  neceffaire- 
ment  fur  les  corps  ; ils  deviennent  le  principe  de  leur 
fanté  ou  de  leur  maladie.  Par  exemple  , fi  l’hyver  a ésé 
fort  fec  , & qi>e  les  vents  du  Nord  aient  régné  j & fi 
le  Printems  qui  fuit  cft  pluvieux  & accompagné  des 
vents  du  Midi  , on  peut  prédire  des  fièvres  aigues 
pour  1 été  , & craindre  pour  les  hommes  d’un  tempé- 
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tammcnt  hnmide.  II  en  eft  de  même  des  autres  faifons; 
les  variétés  qu’on  y remarque  avancent  ou  rctardenc 
la  naidance  des  maladies,  en  dilFércncient  les  fymp- 
tomes  & décident  louvcnt  de  riflue.  Bien  plus  , il  eft 
certain  que  l’air  doit  être  regardé  comme  la  principale 
caufe  des  maladies  contagieufes  j car  on  n'en  a vû. 
aucune  qui  n’ait  été  préparée  par  quelque  altération 
conddérable  de  cet  élément , comme  par  une  féchcrefTe 
czcelllve  caufée  par  des>  vents  du  Sud  continuels , oa 
par  un  long  calme  dans  ratmofphere  i mais  cela  n’ex» 
clad  point  le  concours  des  difpofitions  particulières 
dans  les  fujets  quelles  attaquent. 

Enfin,  l’œconomie  champêtre  veut  qu’on  obfcrvc 
les  changemens  qui  arrivent  dans  l’air,  & ce  qui  doit 
réfultct  de  pareils  changemens  : car  félon  que  les  fai- 
fons fc  comportent , les  biens  de  la  terre  fe  reffenten* 
d'un  bon  ou  mauvais  effet.  Ainfi  , telle  année  fera  plus 
abondante  en  certains  fruits  : relie  autre  fera  plus  ou 
moins  fertile , en  vin , en  bled , en  pâturage. 

ALEMBIC  , vaiffeau  pour  la  diftillation.  L’Alembic 
cil  un  vaiffeau  ordinairement  de  cuivre  éramé,  ou  d’au- 
tre matière  ; il  y en  a de  plufieurs  fortes.  L’Alcmbic 
ordinaire  eft  compofé  de  deux  parties  principales. 

L’inférieure , appellée  poire , cil  compofée  de  la  cu- 
curbite  ou  matras , efpece  de  cuvette  oii  l’on  mec  les 
matières  à diftiller , & du  couronnement,  autre  efpe- 
cc  de  cuvette  jointe  toujours  au  matias , & qui  fc  ter- 
mine en  forme  d’entonnoir  ; il  a à fon  extrémité  un 
petit  tuyau  qui  s’adapte  à la  partie  fupéricute  de  l’A- 
lembJc  par  un  autre  tuyau. 

La  fuperieure  eft  appellée  chapiteau.  Elle  eft  com’- 
poféc  de  quatre  pièces  principales.  i“.  Le  col , ou  fou- 
pirail  ; c’eft  un  long  canal , qui  s’adapte  par  le  bas  an 
col  du  couronnement , & par  le  haut  , à la  tête  de 
more.  Plus  ce  col  eft  long  , plu?  l'opération  eft  par- 
faite. 

X®.  La  tête  de  More.  C’eft  la  partie  la  plus  élevée 
Je  l’Alembic  : c’eft  une  chape  de  cuivre  compofée  de 
deux  parties , l’une  en  dehors , l’autre  en  delans  : celle 
«n  dehors  aricce  les  cfprics , d'où  ils  tetombeae  dans 
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la  partie  inférieure,  & d’où  ils  coulent  par  un  tuyau 

dans  le  récipient  qu’on  y attache. 

î“.  Le  Récipient  cft  un  vaideau  de  verre  dont  l’ou- 
verture cft  étroite  : on  le  lutc  avec  le  bec  ou  tuyau  , 
pour  empêcher  l’évaporation  ; il  fert  à recevoir  ce  qui 
dilhile. 

4°.  Le  Réfrigèrent.  C*eft  un  balTin  au  fommet  de 
l’Alcmbicj  la  t«e  de  more  y eft  renfermée  } il  fert  à la 
tafraichir , & on  le  remplit  d’eau  à cet  effet. 

L’Alembic  de  verte  ell  affez  femblable  au  précédent 
pour  fa  conflruÀion  , on  ne  s’en  fert  qu’au  Bain-marie. 
Celui  de  terre  n’eft  guere  d’ufage. 

L’Alembic  au  Réfrigèrent  cft  celui  dont  on  fc  fert 
ordinairement. 

ALIMENS.  On  entend  par  Alimens  les  chofes  né- 
ceflaires  à la  vie  , par  rapport  au  teros  & à la  qualité 
des  perfonnes.  Par  exemple , les  peres  & roercs  font  te- 
nus de  fournir  des  Alimens  à leurs  enfans  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  en  état  de  gagner  leur  vie  : ils  font  meme 
dûs  par  le  pere  naturel  a l’enfant  bâtard  j & cette  obK- 
gation  pafie  aux  héritiers  du  pere  naturel , le  tout  juf- 
qu’à ce  que  le. bâtard  ait  appris  un  métier  , St  qu’il 
loit  pafTé  Maître.  Les  enfans  doivent  aufli  des  Ali- 
mens à leur  pere  & mere  , fi  les  enfans  font  à leur 
aife  , & les  pere  & mere  dans  l’indigence  & hors  d'é- 
tat de  gagner  leur  vie.  Cette  obligation  cft  folidaire 
pour  les  enfans , fauf  leur  recours  contre  leurs  autres 
rtcrcs.  Il  en  cft  de  même  d’un  gendre  , fi  fon  beau  pere 
cft  dans  la  pauvreté , fauf  fon  recours  contre  fes  beaux- 
frcrcs  ou  bclles-fœurs , pour  ce  qu’il  aura  fourni  à leur 
acquit. 

' En  matière  d’Alimcns  annuels  , quand  l’année  cft 
commencée  , les  Alimens  font  dûs  pour  toute  l’année. 
Les  Sentences  Alimentaires  font  exicutoires  par  pto- 
vifion , nonobftant  l'appel. 

Le  mari  eft  obligé  de  donner  les  Alimens  à fa  fem- 
me , quoiqu’il  n’ait  rien  reçu  d’elle  } Sc  ft  elle  eft  fépa- 
réc , il  doit  lui  faire  une  penfîon  félon  fon  état. 

Si  on  confidere  les  Alimens  relativement  à la  lanté  , 
il  faut  obfervcr  que  la  trop  grande  variété  des  AU- 
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mens  fait  que  la  fermentation  ell  plus  difScile , la  di« 
geftion  plus  lente , & que  le  chile , compofe  de  trop 
de  parties  hétérogènes,  ne  peut  que  difficilement  arri- 
ver à cefte  mixrion  parfaite  qui  eu  nécclTaire  à la  nour- 
riture de  toutes  les  parties  du  corps. 

Les  perfonnes  qui  travaillent  peu  ne  doivent  pas 
manger  beaucoup  ; ceux  au  contraire  qui  travaillcnc 
beaucoup  doivent  manger  à proportion  , pour  réparer 
la  diffipation  des  efprits  que  le  travail  occalîonne  : 
c’eft  ccttc'harmonie  judicicufe  entre  le  travail  & la 
nourriture  , qui  empêche  les  maladies.  Le  travail  mo- 
déré du  corps  contribue  a la  fanté,  car  le  mouvement 
des  mufcles  réveillé  la  chaleur  alToupio  , facilite  la  cir- 
culation du  lang,  favorife  la  dilfribution  des  alimens  , 
prévient  & diilipe  les  obftruétions  , & augmente  la 
tranfpiration. 

La  trop  grande  application  aux  travaux  de  refpric 
éteint  la  chaleur  naturelle  , interrompt  & détourne  le 
cours  des  effirits.  La  tête  , échauffée  par  la  continuelle 
tenfion  des  fibres  & des  nerfs,  celle  dediftribucr  dans 
tous  les  membres  les  efprits  vitaux  dont  elle  eft  le  prin- 
cipe 5 ce  qui  produit  un  abattement  dangereux , & une 
elpece  d’engourdiflement  qui  précipite  les  jours. 

ALISIER,  ou  MICACOULIER.  (!’)  Arbre  allez 
grand  , donr  les  feuilles  reffemblcnt  au  Mûrier  blanc  : 
Ion  fruit  eft  de  la  figure  d’une  feve , & d’une  cou- 
leur rougeâtre.  Cet  arbre  convient  pour  faire  de 
belles  allées  , & on  les  plante  alors  à quinze  pieds  de. 
diftance  les  uns  des  autres.  Son  bois  eft  dur  & noir.  U ^ 
veut  une  expofition  au  midi , & une  terre  gra/Te  bien 
labourée;  on  appelle  Micacoulier  , l'AUfier  dont  les 
fruits  font  petits , noits  & doux. 

ALLE’E.  On  entend  par  ce  mot,  en.  fait  de  Jardi- 
nage , les  cfpaccs  qu’on  lailTe  entre  les  arbres  dans  un 
Jardin  pour  aller  & venir  & s’y  promener.  On  diftin- 
gue  les  Allées,  en  Allées  du  milieu,  en  contr’Allées  , 
en  Allées  couvertes,  en  A.llées  découvertes,  & en  Al- 
lées en  perfpc«ftivc. 

On  fait  les  Allées  couvertes  , de  Maronniers  d’Inde  j 
d’Ormes , & de  Tilleuls , de  Charmes,  Hêtres , &c.  Les 
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Allées  découvertes  font  celles  le  long  defqnclles  il  n’f 
a que  des  platcbandes  de  Parterre  , de  des  PallilTades  de 
trois  pieds.  Toutes  les  Allées  doivent  avoir  une  pente 
imperceptible  , & il  faut  en  tenir  le  milieu  élevé. 
Avant  de  planter  les  arbres  , on  doit  avoir  tracé  les 
Allées  par  des  alignemens  avec  des  piquets  à douze 
pieds  de  diftance.  Pour  avoir  des  Allées  en  moins  de 
tems , on  plante  de  grands  arbres  en  motte. 

Pour  empêcher  que  les  mauvaifes  herbes  ou  les 
pluies  d’otages  ne  gâtent  les  Allées , on  doit  les  faire 
bien  battre  avec  des  piles  & des  battes  , enfuite  y ré- 
pandre deux  pouces  de  fable.  Le  meilleur  cil  celui  de 
liviere  palfé  au  gros  fas. 

ALOES(l’)  cft  le  fuc  d'une  plante  qui  croît  dans 
les  pays  chauds  , & fur-tout  en  Arabie.  L'Aloès  fuc- 
cotrin  eft  le  meilleur  ; il  eft  noir  ou  brun  , luifânt  en 
dehors,  citrin  en  dedans  , réfineux,  friable  , lort  amer 
au  goût,  & devient  jaune  étant  pulvérifé.  Il  cft  purga- 
tif, deftlcatif,  fortifie  l’eftomac  , pourvu  qu’on  le 
prenne  en  mangeant , car  dans  un  cftomac  vuide  il 
caufe  des  tranchées  j il  tue  les  vers  f réûfte  à la  cot- 
luption  ; c’eft  un  bon  vulnéraire. 

ALOUETTES.  Petits  oifeaux  de  pafiage  qui  vont 
par  bandes. 'Les  lieux  où  l'on  en  voit  le  plus  , font  les 
bords  de  la  mer.  La  bonne  faifon  pour  les  chalTer  eft 
depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu'à  la  fin  de  l’hyvcr  : 
on  les  prend  facilement  après  les  gelées  blanches  SC 
la  neige. 

Maniéré  de  prendre  les  Alouettes  au  miroir.  On 
tend  pour  cet  effet  des  filets  ou  nappes  , lefqnelles 
font  faites  de  mailles  à lozange , de  bon  fil  délié  & 
retors  en  deux  brins  , & chaque  maille  d’un  pouce  de 
large.  A l’égard  du  miroir  , on  le  fait  ainfi  : prenez 
un  morceau  de  bois  épais  d’un  pouce  & demi , coupez- 
le  en  arc,  de  neuf  pouces  de  diftance  d’un  bout  à l’au- 
tre, gardez  fon  épailfcur  par  le  bas  , entaillez-y  cinq 
faces  ou  creux  , larges  d’un  pouce , maftiquez- y de  pe- 
tits morceaux  de  miroir , faites-y  un  trou  au-deffous 
du  milieu  , mcttcz-y.une  cheville  de  bois  longue  de 
fix  pouces , gtolTc  comme  le  doigt , un  peu  en  pointe 

pw; 


Digiibed  by  Google 


t 

$ 


\ 


i 


n 

s 

!C 

:C 

:z 

t- 

o- 

'q 

c- 

di 

ite 


. A- LO  , ^ a 

par  It  bout , avec  un  petit  trou  au  milieu  ; prenez 
enfuite  un  morceau  de  bois , long  d’un  pied  , épais  de 
deux  pouces  , pointu'  par  le  bout  •,  faites-y  une  en-' 
taille  haute  de  deux  pOïKcs,  large  d’un  pouce  &'  demi  : 
percez  ce  morceau  de  bois  par  fà  partie  fupéiieurc  ; far- 
tes-y  entrer  une  <hèy.iUe  de  1»  longueur' d’un  pouce, 
partez  une  ficelle -dans- le  trou  pratiqué  au  milieu  de  la 
cheville  ,•'&  rouléz-la  à l’entour  ; piquez  en  terre  cette 
machine  au  milieu  des  deux  nappes,  de  forte  quelotf- 
que  la  perfonhé  qui  fera  -dans  la  loge  ( laquelle  doit 
être  faite  de  branches  de  taillis , & du  chaume  tout  au- 
tour ) tirera  la  Çcelle  , le  miroir  tourire  de  côté  & - 
d’autre  , de  la  même  maniéré  que  les  petits  moulinets 
que  les  enfans  font  tourner  dans  une  noix.  On  le  fait 
tourner  lotfque  le' Soleil  paroît , les  Alouettes  vien- 
nent voltiger  aux  environs  , & on  les  prend  dans  les 
filets  ; cette  charte  fe  fait  le  matin  Sc.  pendant  les  ge- 
lées blanches.-  - ' 

Les  Alouettes  font  de  bon  goût , nourriflantes  & de 
facile digeftion  ; les  plus  grades  , (urcout  en  automne  , ’ 
font  les  meilleures  :’on  doit  mettre  au  rang  des  Alouet- 
tes les  Mauviettes,  Moineaux , & autres  petits  oifcâuz 
qu’on  prend  parmi.  ' ‘ ’ 's 

■■'-Maniéré  de  faire  rôtir  les  Alouettes.  Etant  plumées 
&•  refaites  fur  la  braife,  flambez-lès  , trou rtez- les  , 
bardez  les  , partcz-lcs  dans  une  petite. brochette  , les 
attachant  à la  broche  ; étant  cuites,  panncz-lcs  & les 
retirez  ; on  ne’  les  viiide  point.  ' 

Ragoût  d’ Alouettes  : vuidez-lcs , partez -les  dans  un 
peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué  de  doux  , ajoutez 
champignons  ou  truffes,  ün‘  peu  de-farine  mouillez 
avec  jus  de  veau  , Sc  faîtes  bouillir  le  tout' jufqu’à  ce 
que  la  faucc  foit  courte , faites  utle  ’lîâifon  d’un  œuf 
& d’un  peu  de  crejne  y & ’rètoiirncz  un  moment  le  ra- 
goût fur  le  feu.  •-  ‘ i" 

ALOZE  , Poirtdn  -de  Mer.  On  lé  pêche  dâns  les  rî- 
yieres  qui  fe  dédiargcnt  dans'  la  mer  j’càf’Ies  Aiozeç 
y montent  dans  le  frimems.  La  chair  de  l’Aldzecft 
ferme  & nourrirtante'j  ce  poirton  veut  être  mangé  fort 
frais.  ^ ^ . 

Maniéré  de  l'aprêter,  Coupez-ia  pai  ic  côté  ;fro£cci« 
Tome  I.  C 
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la  de  beurre  8c  poudrez  de  Tel  ; faitss-Ia  piller  à peeV 
feu  ; on  peut  ia  manger  avec  une  farce  ^(Tous  , faite 
d’ofcillc  Sc  crème  , ou  avec  une  fauHe  rouife  8c  câpres  , 
ou  avec  beurre  frais  , ciboule  , perdl , captes;  hach» 
le  roue  t paflez  à la  caflerole , 8c  liez  avec  un  coulis. 

ALUN  de  Roche  ( 1* } e(b  regardé  comme  un  des 
plus  puilTans  afttingens.  On  s’en  fetc  dans  toutes  les 
némorragies  , dans  le  faignement  de  nez  , dans  les  cra* 
chemens  8c  vomidemens  de  fang  , les  hémorroïdes, 
les  perces  de  fang  qui  arrivent  aux  femmes , en  quelque 
tems  quelles  leur  furviennent , ou  dans  les  hémoria» 
^ies  caufées  pat  un  coup  de  feu  ou  tpielqu'inftcumenc 
tranchant.  La  raanieté  de  s’en  fervir  vacie  félon  les 
circondanccs  : dans  les  hémorragies  inopinées  8c  preG- 
làntes  , on  doit  d’abord  faigner  le  malade  » 8c  donnée 
TAlun  brut , 'tel  qu’il  elb  de  ut  nature  , blanc  ou  rouge, 
en  forme  de  pillules  , donc  la  dofe  ell  d’uit  demi  gros  , 
& enveloppé  dans  du  pain  à chanter , 8c  on  fera  ava- 
ler un  verre  de  ptifanneod  l’on  aura  délayé  un  demi 
gros  d’écorce  de  racine  de  grande  ConCbude  : on  réi- 
térera ce  remede  de  quatre  en  quatre  .heures  dans  les 
iiémorragies  les  plus  dangerenfes  , comme  les  crache- 
anens  de  fang,  jufqu’à  ce  qu'ils  commencent  à s’ap- 
faifet  ; alors  on  fe  contente  de  donner  une  prife  ma- 
lin 8c  foir.  A r^ard  des  âux  des  hémonoïdes , où  les 
f Ulules  d’Alun  font  mifes  en  ufage , on  doit  obier- 
ver  de  bafOner  le  fondement,  locfqu’il  vient  à être  ren- 
verfé  par  les  efforts  que  l'on  fait  à la  Telle  , avec  de 
l’Alun  diffout  en  parties  égales  d’eau  diftillée  de  Plan- 
tain 8c  de  Bourfe  à Pafteur  ; apres  quoi  l’on  emploiera 
l’Alun  en  poudre , 8c  on  fera  des  TuppoUtoires  avec  le 
«nncilage  de  gomme  Adraganr.Les  femmes  qui  ont  des 
pertes  de  fang  extraordinaires  doivent  prendre  le  ma- 
tin à jeun  un  demi  gros  de  pillules  d’Alnn  pendant  fepe 
ou  huit  jours  avant  le  tems  de  l’évacuation  , 8c  ob- 
fervec  cette  pratique  pendant  cinq  ou  lîx  mois. 

On  Te  fett  aufli  dans  les  ulcérés  de  la  matrice  dit 
baume  d’Alun. 

Pendant  l’ufàge  de  l’Alun  on  doit  auflî  employer  les 
narcotiques  , pour  procurer  du  repos  aux  malades. 

JEau  u’Alün.  Prenez  une  livre  d’Alun  de  Roche  en 
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fondre  , jettex  pat'defTus  une  pinte  d’eau  t)oiitllante  ^ 

& lorfqu’il  y fera  fondu  , tenez  la  dilTolurion  pendano 

Quelque  tems  fut  les  cendres  chaudes  , ajoutez-y  une  . 

emi-  livre  de  nouvel  Alun  , & dans  la  fuite  une  plus 
grande  quantité  meme  , s’il  le  faut , jufqu  a ce  que 
Teau  celfe  de  le  diifoudre  & de  s’en  charger  ; IailTe% 
repofer  la  liqueur  & la  tirez  à clair,  & gatdez-Ia  dans 
une  bouteille  : cette  eau  eld  fort  bonne  étant  appliquée 
dans  les  hémorragies  légères , provenant  de  la  rup- 
ture de  quelque  petit  vailTeau  -,  elle  eft  encore  efficace 
dans  celles  provenant  de  quelques  blclTures  , quoique 
profondes  -,  on  y a recours  dans  les  grandes  operations 
de  Chirurgie. 

AMANDEMENT  ( 1’  ) eft  l’art  d’améliorer  les  ter- 
tes  , lorfque  la  nature  de  la  terre  eft  rrop  maigre  oa 
trop  forte  , & cela  , par  le  fecours  des  fumiers  & au- 
tres engrais  , ou  bien  en  la  faifant  fervir  poûr  d’au- 
tres produélions.  Il  faut  connoitre  la  qualité  d'uns 
terre , pour  lui  donner  les  Amandemens  convenables. 
Les  terres  maigres  , feches  & légères  ont  befoin  d’A- 
anandemens  gras  ; tels  font  les  fumiers  de  Bœuf,  de  Va- 
che ,de  Cochons,  les  curures  de  mares  , &c.  Les  terres 
humides  & pefantes  ont  befoin  d’Amaudemens  chauds; 
tels  font  les  fumiers  de  Pigeon  , de  Cheval , de  Mulet, 
de  Poule  , de  Marne , &c.  On  peut  amander  encore 
les  terres  par  le  pacage , & par  différentes  matières  qu£ 
procurent  le  meme  fecours  que  le  fumier  ordinaire  t 
pour  cet  effet , les  bons  Fermiers  ont  toujours  daus‘ 
quelque  coin  de  la  b^^ffe  cour  un  creux  un  peu  étenda 
cju’ils  rempliffent  fans  celfe  de  toute  forte  d’immon- 
Aices , lefquelles  par  les  Tels  qu’elles  contiennent , coa-' 
tribuent  beaucoup  à l’Amandement  des  terres  , & font 
fouvent  un  meilleur  effet  que  le  fumier  commua  ; tels 
Ibnt  les  excrémens  & urine  des  animaux  , même 
' ceux  des  Hommes  , les  curures  d’égoûts,  d'étangs  ,des^ 
mares , les  boues  des  rues , les  ordures  de  la  baffe 
cour  , des  éviers  , les  charognes , les  herbes  grofficres 
que  les  Vaches  ont  fourragées  , les  cendres , les  bois 
pourris , le  chanvre , &c.  On  y fait  couler  de  tems  ca 
tems  quelque  ruiffeau  d’eau  de  pluie,  pour  qu’elle 
entretienne  la  fubftance  du  fumier,  e’cftle  moye» 
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d’en  atroit  toujours  au  bcfoin.  Parmi  les  diverfes  for- 
tes de  fumiers , il  y en  a dont  on  fait  cas  , principale- 
ment  pour  les  amandemcns.  Et  ce  font  i**.  les  cu^^ 
rures  d’étang , de  mares  > des  folTes  , des  boues  des 
rues  qui  étant  grades  & humides , font  propres  aux 
terres  feclics  & maigres  , mais  on  ne  doit  les  employer 
qu’après  qu’elles  ont  été  expofées  un  an  : i®.  les  cen- 
dres, elles  font  bonnes  à toutes  fortes  de  terres,  & 
particulièrement  aux  terres  maigres  j on  doit  les  mêler 
avec  le  fumier  : 3.  le  marc  de  raifin  -,  il  eft  très  pro- 
pre aux  rerres  froides  & fortes , car  il  les  fubtilifc  par 
le  feu  qu’il  contient  ; 4.  la  terre  de  gazons  coupée  à 
la  hauteur  d’un  demi  pied , & que  l’on  mêle  avec 
la  terre  du  champ , cet  engrais  eft  excellent  : j.  le 
chaume  brûlé  fur  la  terre  même  , il  y engraiffe  fort 
bien  les  terres  à bled  ; 6,  la  Marne.  f''oye^  Marne. 

L’Amandemcnt  de  la  terre  des  Jardins  fc  fait  ou 
par  des  fumiers  ou  par  des  terres  que  l’on  répand  fur 
le  Jardin  : ainf  dans  les  franches  & tenaces  on  mec 
du  futhier  de  Cheval  qui  eft  léger  & fcc  : dans  les  fa- 
bloneufcs,  du  fumicrdc  Vache  qui  eft  gras  & lourd.' 
On  peut  encore  faire  creufer  fous  terre  à quelque  pro-‘ 
fondeur  dans  le  voifînage  , &_tâchcr  de  trouver  un 
lit  déterré  d’une  qualité  differente  de  celle  dont  on' 
fe  plaint  : ainfî  on  mêle  & on  épaidît  un  fond  de  terre 
aride  , fabloneux  , avec  de  la  terre  de  marais  routé 
pleine  d’un  limon  noir  , mais  ce  doit  être  à trois  ou 
quatre  pieds  de  profondeur.  On  dclTerre  un  terrein  ar-' 
gilleux  en  y mêlant  du  fable.  On  laifTe  rppofer  un  an’ 
ces  terres  mélangées  afin  qu’elles  aient  le  tems  de 
fc  pénétrer.’  Pour  corriger  les  défauts  d’une  terre  à 
moins'de  frais,  fi  , par  exemple  , la  terre  eft  fpon-' 
gicufe  8c  difficile  à mouvoir  , on  peut  tenir  les  quar- 
rés  du  potager  un  peu  élevés  vers  le  milieu  , & abaifl'er 
vers  les  extrémités  en  deux  perrtes  imperceptibles  pour 
faire. écouler  les  eaux  qui  la  refroidilfent  : fi  au  con- 
traire , elle  eft  trop  fcchc  & poreufe  , on  doit  tenir  les 
quarrés  un  peu  plus  bas  que  les  fcnticrs,pour  entretenir 
un  fond  d’humidité. 

AMANDE.  Fruit  de  l’Amandier.  Voye^  Amandier.’ 
-^AmaHQïs  GiAciis.  'jettez  des  Amandes  pilées” 
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Janî  de  la  glace  préparée  , c’eft-à-dire , coitipoféc  de 
blanc  d’œur , de  fucre  en  poudre  , de  fleurs  d’orange 
de  Poriugal  ou  de  citron  : roulez- les  bien  jufqu’a  ce 
qu’elles  aient  pris  leur  glace  ; enfuite  drcflcz-les  fur 
une  feuille  de  papier  pour  les  faire  cuire  à petit  feu 
deilus  & deflbus. 

Amandes  a la  Praline.  Praline. 

Amandes  foufflées.  Echaudez  & pelez  des  Amandes 
douces , coupeZ'les  par  petits  morceaux  , mêle?  yune 
lapure  de  citron  , mcttcz-lesdans  un  blanc  d'œuf  qui 
n’ait  point  été  fouetté  , jettez-y  du,  fucre  en  poudre  la 
quantité  néceflairc , pour  que  le  tout  forme  une  pâte 
maniable  , faites-en  de  petites  boules  grofles  comme 
de  petites  noix  , mettez-Jes  fur  une  feuille  de  papier  , 
laifiant  un  efpace  entre  chacune  > faites-les  cuire  au 
four  à un  feu  modéré.  , 

AMANDIER.  Arbre  aflez  gros  , qui  produit  les 
Amandes  j il  fc  plaît  dans  une  terre  féche  & fàblo- 
neufe  , mais  qui  a de  la  fubftance;  on  ne  doit  pas  l'é- 
lever en  pépinière , mais  le  mettre  tout  d’un  coup  en 
place  ; il  fe  multiplie  d’Amandes , qu’on  fait  germer 
dans  le  fable  , & qu’on  plante  au  ptintems  ; on  choifîc 
les  plus  grolîés  & les  plus  lifles  ; c’eft  fur  l’Amandier 
que  l'on  greffe  toute  lArte  de  Pèches  & d’Abricots. 

..  Les  Amandiers  ne  viennent  que  de  noyaux  , & ne 
s’entent  point  fur  d'autres  fujets  , comme  on  fait  des 
autres  fruits  à noyau.  Avant  de  planter  les  noyaux 
d'Amandc  , on  doit  les  faire  germer  dans  du  fable  au 
mois  de  Novembre  : on  les  met  dans  un  mannequin, 
■U  fond  duquel  efl:  un  lie  de  fable  , fur  lequel  on  mec 
im  lit  de  noyaux,  &.par-de(TBS  un  lit  de  fable  , ainû 
alternativement  ; on  met  le  mannequin  dans  une  cave 
ou  cellier  , & au  mois  de  F.évtier  on  fait  des  rigoles 
profondes  de  fix  pouces  dans  un  lieu  du  jardin  qu’on 
a, labouré,  & on  y plarue  les  Amandes  à dix  huit  pou- 
. çes  de  diftance  , & la  pointe  en  bas  , en  obfcrvant  de 
ne  pas  rompre  le  germe  j on  remplit  de  terre  les  rigo- 
les: on  entretient  le  plant  pat  dè  légers  labours  , on 
les.  farcie  , & à la  fin  du  mois  d’Aout  les  Amandiers 
peuvent  être  greffés. 

, AMADOU  ( r } cft  d’une  grande  utilité  pour 
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avoir  du  feu  promptemenr,  à Taidc  d’une  pierre  à fufif, 
& d’un  petit  morceau  de  fer  rafiné  : ce  n’cft  autre  chofe 

Îu’une  forte  de  grands  champignons  , qui  viennent 
ur-rouc  en  Allemagne, fur  les  vieux  Chênes  & Sapins  $ 
on  les  fait  cuire  dans  l’eau,  puis  fécher , aptes  les  avoir 
bien  battus  , on  les  met  dans  une  Icflivc  préparée  avec 
du  falpctrc  , & enfnitcon  les  fait  fécher  an  four. 

AMARANTE  ( 1’  ) eft  une  fleur  qui  ne  fe  flétrit  pas5 
fa  couleur  e(l  tantôt  cramoifl , tantôt  pourpre , tantôt 
jaune  doté.  Les  Amarantes  fleutiflent  depuis  le  mois 
d'Août  jufqu’à  la  fin  d’automne  : elles  veulent  être  fe- 
mées  & élevées  fur  couche  en  bonne  chaleur  , & fans 
cloches  , le  s ou  le  é de  la  lune  d' Avril.  Dès  qu’elles 
ont  deux  pouces  de  haut , on  les  met  au  grand  air  , en 
Otant  les  cloches  peu  à peu  , félon  le  tems  plus  ou 
moins  doux.  A la  fin  de  Mai  ou  de  Juin,  on  peut  les 
plânter  où  l’on  veut  avec" leurs  mottes.  Elles  viennent 
mieux  dans  les  pots  qu'en  pleine  terre  , & ont  befoin 
d’être  bien  arrofées.  ^ 

ambre  jaune  , ou  fuccotrin.  Mélange  de  gomme 
& de  réfine  qui  fortent  des  Peupliers , des  Pins  & Sa- 
pins. Le  meilleur  doit  être  dur,  clair,  tranfparent, 
attirant  des  brins  de  paille  : il  e(l  afiringent  & cépha- 
lique , convient  aux  catarrhes , à l’apoplexie,  épilep- 
lîe  ; léthargie  , vertige  , flux  de  ventre  , refifte  au  ve- 
nin. Sa  dpfe  cil  depuis  dix  grains  jufqu’à  demie 
dragme.  ■» 

AMIDON.  ( r ) Efpece  de  farine  qu’on  fait  durcir^ 
& dont  on  fjiit  de  la  colle  & de  l’empois  blanc..  L’A- 
midon  eft  compofé  des  plus  beaux  grains  de  froment, 
que  l’on  fait'  fermentef  pendant  dix  ou  douze  jours 
dans  des  tonneaux  remplis  d’eau  : on  les  expofe  au  fo* 
leil  le  plus  chaud  ; on  les  retire  lorfqu’ils  crevent  fous 
le  doigt  jcnfuite  on  les  met  par  poignées  dans  un  lac 
de  toile  claire,  long  d'une  demie-aulne , & étroit  ; puis 
pour  féparer  la  farine  d’avec  le  fon  : on  bat  le  fac 
lur  une  planche  poféc  à l’ouverture  d’un  petit  ton- 
peau  ou  baquet  j chaque  fois  qu’on  remet  du  grain  , 
Cm  retourne  le  fac , & oh  le  nettoie  bien.  On  doit  avoir 
foin  d’égouter  une  eau  roulTc  qui  fumage  fut  cate 
iRirine  liquide  qui  s’amalTc  d^rs  les  tonneaux  & op 
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. y remet  de  l’eau  claire  ; on  remue  le  tout , Sr  on  le 

EafTe  dans  on  linge;  on  remet  ce  qui  ed  nalTé  dansle 
aquet  avec  de  la  nouvelle  eau  , on  l’expoie  au  Soleil , 
on  égoute  l’eau  en  inclinant  le  baquet , la  maricre 
ëpaidle  qui  refte  au  fond  eft  l’Amidon  ; on  le  coupe 
par  morceaux  , & on  le  fait  durcir  au  Soleil. 

' 'AN  , Année.  Mefure  du  tems  que  le  Soleil  ou  la 
Lune  emploie  pour  venir  au  meme  point  du  Zodiaque. 
L’Année  Solaire  eft  de  j < j jours , j heures  , 49  mi- 
nutes. L’Année  Lunaire  eft  de  354  jours  , 49  minutes» 
pendant  Icfauels  elle  parcourt  douze  fois  le  Zodiaque. 
L’Année  Solaire  eft  divilée  en  douze  mois.  L’Année 


biftextile  eft  celle  où  de  quatre  en  quatre  ans  on  in- 
féré un  jour , pour  la  faire  de  $66  jours  ; car  » comme 
l’Année  eft  de  $6$  jours , & près  de  fix  heures  , Jeles 
Cefar  ordonna  que  l’on  compolat  des  lix  heures  qui 
excédent , un  jour  en  quatre  ans , & fit  intercaler  ce 
jour  après  le  i;  de  Février  , qui  étoit , félon  la  ma- 
niéré de  compter  des  Romains , le  fix  des  Calendes 
de  Mars  j ainfi  pareequ’on  comptoir  cette  Année-là, 
iis  fexto  caUnaas  , on  l’appella  annus  bijjextus  , 8C 
. dc-là  vient  l’Année  Biflcxtilc. 

ANCHOIS.  Petits  poifibns  de  mer  de  la  longueus 
du  doigt  , qu’on  apporte  dans  ces  pays  » confits  au  lel 
'dans  de  petits  barils  j on  en  fait  des  falades , des  cou- 
lis qui  eatrentdans  les  ragoûts  , tant  gras  que  maigres, 
pour  exciter  l’appétit. 

ANDOUILLES  dç  Cochon.  Maniéré  de  les  faire,: 
mettez  tremper  dans  l’eau  pendant  deux  jours  avec  utt 
peu  de  (cl  & quelques  tranches  d’oignon  , un  gros 
boyau  de  Cochon , dont  Vous  avez  ôte  le  gros  bout, 
f etirez-Ie  dans  de  l’eau  fraîche  » fcndez-lé  en  pluficürs 
bandes , pois  prenez  du  ventre  de  Cochon  » après  avoir 
ôté  le  gras»coupcz4een  lardons  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  vos  Andouillcs  , & formez-les  moitié  d’un  8c 
d’autre , Sc  a(Taifonnez-lcs  ; coupez  enfuite  les  enve- 
loppes ou  chemifes  de  la  longueur  de  vos  Andouilles, 
apres  les  avoir  fait  tremper  ^ns  do  vin  blanc  ; ficelez 
les  bouts  de  chaque  Andouillc  , 8c  introdui(èz-lcs  pro- 
prement dans  l’enjveloppe  , 8c  liez-lcs  avec.  Cela  rait, 
jpettez  vos  Andoûilies  dans  uns  matnùfe  avec  de  l’eau  ^ 

«üij 
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des  tranches  d’oignon  , doux  de  girofle , feuiljcs  dç 
laurier  , faîtes  les  cuire  doucement  , les  écumanc  bicn^ 
jettez  V enfuite  une  pinte  de  lait  , lailfez-les  refroidit 
dans  le  même  bouillon  , enfuite  rçiirez-lcs. 

I ANE.  Bête  de  fomtne  ^.qui  n’eft  mcpnfable  qu’cti 
apparence  , car  à la  çampagne  les  Anes  font  beaucoup 
de  travail  : ils  portent  le  blçd  au  Moulin  , les  denrées 
au  Marché,  en  rapportent  Ics^ provHions  , & rendent 
une  infinité  de  petits  fervices  :,on  leur  fait  labourer 
les  tencs  légères  , & tirer  de  petites  clairettes.  Les  Anes 
'ne  coûtent  prefquc  rien  à nourrir,  j uô  peu-  d’hetbe  fie 
de  chardon  , 6:  de  tcm's  en  tcmsuùpeu  de  (on  leur  fufp 
fît:  un  Ane  c(l  en  état  de  trayailler  depuis  trois  ans 
jufqu’à  plus  de  douze. .Un  Ane , deftinc  pour  Etalon  ^ 
doÿ  être  haut  & quarté  en  Tes  mc.mptes,  la  tête  alerte, 
les  oreilles  belles  , le  poitra'il  les  côtes  larges  , la 
croupe  plate  fie  la  queue  courte.,  ie  poil  liufaiu,  doiix 
au  toucher,  de  couleur  gtis  noir.  C’eft  dans  le  mois 
d’Avril  & le  mois  de  Niai  qu’on  leur  fait  faillir  les 
Anelfes  : elles  portent  onze  mois  comme  les  Jumens,8c 
les  Anons  les  terent  un  an  entier. 

Le  laitd’Anê/Te  cft  très  célébré  par  Ton  utilité  pour 
Jes  perfonnes 'attaquées  du  poumon -il  eft  bon  pour 
Üien  des  maladies,  où.il  s’agit  de  réparer  la  conftitup 
tion  d’un  corps  épuifé  fit  amaigri  j dans  celles  du  pou- 
mon.iladoucit  les  humeurs  âcres  } il  cftbon  àuxgout- 
'tcuT  , fie  il  engraifle.  Voy.  Lan, 

L’urine  de  l’Ane,  apphqiiéc.pxtérîcuremcnt , cft 
bonne  pour  la  galle , la  goutte  , les  maladies  des  reins« 
Sa  fiente  arrête  le  fane.  . . _ 

ANEMONE,  f L)  Fleur  admirablc-par;  le  doux  mé- 
. lange  de  fc*coiileurs  , 5c  par  leur  dlycrfité.  . . 

-,  Sa  tige  doit  être  forte  poupfontcnir  la  fleur,  fa 
;^tcte  bien  ronde  ,fcs  couleurs  vives  les.  feuilles  qui  cn- 
•vcloppcnt  les  dehors  de  la  fleur  qu’on  appelle  le  man- 
.tcau,  larges  & bien  arrondies.  Sa  pluche  ( c’eft  un 
amas  de  moindres  feuilles  qui  couvre  rcxtéricur  de  la 
■fleur  ) doit  faire  le  dôme  en  s’arrondiflànt  : ainfi  clic 
doit  être  large  pour  que, la  fleur  ait  de  la  grâce. 

.Il  yen  a d’incarnarcs , de  couleur  de  feu  , de  blan- 
ches : les  nuancées  font,  Veloutées  font  les 
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plus  belles.  *Lcs  Anémones  veulent  «rie  terre  légcrcy 
çompolée  d’un  tiers  de  Table  jaune  , d'un  tiers  de  terre 
à po{aget , & d'un, tiers  de  terreau  , le  tout  paflé  à la 
claie.  Les  terres  doivent  être  mifes  en  dos  de  bahut 
Lut  les  plaicebandes  deftinées  à rcçevoir  ces  plantes  : 
xes  fleurs  veulent  un  lieu  bien  expofé.  On  peut  en 
planter  dans,  des  pots  , urie  ou  deux  -dans  cbacun. 

Pour  former  une  belle  plançhe-d’ Anémones  , obfer- 
‘vez  de  bien  mélanger  les  couleurs  en  les  plaçant  dans 
cet  ordre  : les  couleurs  incarnates , les  couleurs  de  feu  , 
les  blanches,  les  violettes  , les  brunes , les  panachées  , 
les  nuancées,  i®.  Coupez  avec  descifeaux  les  tiges  foi-  ' 
blés  tjui  peuvent  être- à chaque  pied.  5*.  Levez  de 
terre  tous  les  ans  les  pattes  d’Anémonc  , ( c’eft- à-dire, la 
racine  ) lorfque  la  fanne  commence  à féchcr , & re- 
plantez- les  en  automne. 

La  fai  Ton  de  les  planter  eft  depuis  la  mi-Septembre 
jufqu’au  feize  Oélobrc.  Ceux  qui  veulent  en  avoir  de 
fleuries  une  bonne  partie  de  l’année  , en  plantent  aux 
mois  d’Avril  & de  Mai.  En  tems  pluvieux  , on  les 
couvre  de  paillaflbns  , & avec  du  grand  fumier,'- s’il 
gèle.  On  feme  aufli  les  Anémones  avec  de  la  graine 

Î|u’on  recueille  au  mois  d’Août,  & on  rcouvrc  l’endroit 
émé,dc  cette  terre  criblée  dont  .on  vient  de  parler. 
L’Oignon  d’ Anémone  fe  garde  un  an  ou  deux  fans 
être  planté  : on  doit  les  faire  féchcr,  lesbien  éplucher, 

& en  ôter  le  pourri  avant  de  les  faite  fécher  : ils  prot 
duifent  une  plus  groffe  fleqr.  La  meilleur  graine  eft 
de  celles  qui  ont  un  très  grand  vale  , des,  couleurs  écla- 
tantes, on  coloris  luftré.  On  la  çueille.quand  elle  etl 
prête  à tomber  de  la  tige  , & on  la  lerrc  en  lieu  fec. 

. ANGELIQUE,  plante  potagère.  La  /ncilleurc  a fa 
tige  haute  de  deux  à trois  pieds  ; elle  eft  cannelée  & 
creufe  ; lès  feuilles  larges  , dentelées  & de  couleur 
pâle,  d’une  odeur  aromatique  : fa  r<acine  eft  fa  plus 
excellente  partie  , elle  doit  être  gro-fle  longue  ,'bru-;- 
ne , d’un  goût  prefquc  amer  : elle  eft  ftomacWalc  , cor- 
diale , céphalique  , fudorifique  , vulnéraire-,  bonne 
contre  la  pelle  & le  mauvais  air  5 elle  fortifie  l’cllomac 
& réjouit  le  cœur. 

On  en  fait  une  eau  , & on  confit  fes  tiges , qui  refiem- 
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blentades  dardons,  c’cft-à-dire , <ju*aprcs  les  avoir  faîr 
blanchir  & bouillir  à gros  bouillons  , on  les  met  dans 
un  poêlon  avec  du  fucre  clarifié  , dans  lequel  on  leur 
fait  prendre  dix  ou  douze  bouillons  en  les  écutnant. 

ANGUILLE.  ( r ) Eft  on  poifibn  de  riviere , long  8c 
menu , de  la  figure  d’un  ferpent , dont  la  peau  eu  fi 
glilTante  qu’on  ne  peut  la  tenir  dans  les  mains  : elle  a 
la  bouche  affez  grande , & garnie  de  petites  dents  , 
avec  des  nageoires , auprès  des  oüies.  La  chair  en  eft 
.gluante  & vilqueufe. 

Peche  des  Anguilles.  Elles  fc  pêchent  à la  nafie,  qui 
eft  une  efpece  de  filet  connu , & qu’on  tend  àla  déchar- 
ge d’une  vanne  de  moulin  ; ou  bien  on  fait  une  haie 
dans  une  riviere  peu  profonde  , avec  des  claies  qu*oâ 
arrête  avec  des  pieux. 

^ Il  faut  mettre  des  claies  en  triangle  , 8c  dans  le  fon<f 
il  doit  y avoir  un  cfpace  pour  laüTer  couler  l’eau  de 
la  largeur  de  l’embouchure  de  la  nafie  ; cela  fait , en- 
foncez^ la  nafie  dans  l’eau  , attachez-la  à la  haie , à 
1 endroit  ou  l’on  a laifie  l’ouverture , & faites  en  forte 
que  1 eau  pafie  par-defius. 

Comme  les  Anguilles  vivent  de  vers,  on  les  prend 
encore  avec  des  vers  de  terre  , les  plus  gros  qu’on  peut 
trouver  j on  en  attache  huit  oii  dix  les  uns  près  des 
autres  au  bout  d’un  cordeau  qu’on  tient  en  main  fur  le 
i^ord  d’un  ba'tteau , puis  on  les  jette  dans  l’eau  : auflî- 
tot  que  les  Anguilles  les  apperçoivent , elles  y accou- 
rent & prennent  chacune  un  vers , qu’elles  tiennent  avi- 
dement , ce  qui  fait  remuer  le  cordeau  , & alors  on  le 
tire  a foi  avec  ce  poifibn. 

On  peut  aufli  attacher  ces  vers  à des  hameçons  * 
ou  fc  fervir  de  peaux  de  grenouilles  au  lieu  de  hame- 
çons. 

Secret  pont  en  paendre  à la  main.  Prenez  huit  drag- 
mes  de  Scolopendre  de  met  ( c’eft  une  efpece  de  poif- 
fon ),  autant  de  Squillcs  , efpece  d’Ectcvifics  , & une 
dragme  de  Jugioline , mêlez  le  tout  cnferablc  j c’eft 
un  appas  excellent  pour  les  prendre. 

. ^Lcs  Anguilles  demcurciy:  dans  la  bourbe  , & ne  fe 
pechent  en  abondance  que  dans  les  LnondatioilS  , 9e 
quand  les  eaux  font  troubles. 
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On  apprête  les  Anguilles  de  diverses  manières  : de  la 
«hair  on  en  (ait  un  godiveau  , en  la  battant  bien  dans 
un  mortier,  & y mettant  de  la  crème  , mie  de  pain  , 
perfil , ciboules  , champignons  ; on  les  alTaifonne  de 
bon  goût , & on  farcit  les  arrêtes,  puis  on  les  fait  cuire 
au  fout  dans  une  tourtière. 

. On  les  accommode  au  blanc,  c’eft-à  dir^  qu’on 
les  dépouille,  on  les  coupe  par  morceaux,  on  les  fait 
blanchir  à l’eau  bouillante  ; l'Anguille  étant  égoutée 
fur  une  ferviette , on  la  palTeau  beurre  blanc , & on  la 
fait  cuite  avec  le  fel , poivre , clou , 6c  un  verre  de  via 
blanc.  On  y fait  une  fauiîe  blandie  avec  des  jaunes 
d’œufs,  quand  on  veut  la  fervir. 

3'’-  On  les  fait  firtre  ainû  ; après  avoir  dépouillé 
l’Anguille,  coupé  par  tranches  & fait  mariner  pen- 
dant deux  heures  dans  dn  vinaigre , fel  , poivre , 
laurier  , ciboules  , on  la  farine  6c  on  la  frit. 

4®.  On  les  met  fur  le  gril  apres  les  avoir  dépouil- 
lées , mifes  par  tronçons , fait  mariner  , 6c  les  avoir 
panées. 

''  Pâte’  d’Anguille.  Dépouillez' une  Anguille  , cou- 
pcz-la  par  tronçons  , faites  un  godiveau  d’un  de  ces 
tropçons,  avec  champignons  , ciboules  , perfil,  beurre 
frais , fel , poivre , fines  herbes  : faites  votre  Pâté  de 
pâte  fine  , point  trop  haut  ; arrangez- y vos  tronçons  ; 
alTaifonnez-le  de  fel  , poivre  , fines  herbes  j couvrez- 
Je  de  beurre  6c  d’une  abaifie,  dorez- le  d’un  œuf,  met- 
tez-le  au  four.  Dans  le  tems  qu’il  cuit , faites  un  ragoût 
avec  champignons , truffes  , laitances  j faites-le  ample 
de  coulis  j 6c  le  Pâté  étant  cuit  6c  dégrailTé  , jettez  lé 
ragoût  dedans.  ■ ' - 

ANIS , 6c  Eau  d’Anis.  Plante  aromatique , dont  la 
graine  eif  longuette  , d’un  goût  piquant  6c  amer  la 
^mence  eft  chaude  j'ellc  eft  fort  bonne  pour  chalTcr  les 
vents. 

Pour  faire  de  l’Eau  d’Anis  , on  doit  choifir  le  plue 
pefant , 6c  qui  foit  d’une  couleur  verte. 

L’Anis  de  Verdun  eft  celui  qui  eft  le  plus  en  ufage; 
il  eft  plus  plein  que  les  autres  ; fa  couleur  eft  grife,  6C 
il  eft  plus  agréable  que  l’Anis  verd.  On  le  pile  pour  le 
faire  foifoniKr,  on  y mêle  un  peu  de  Fenouil  « par- 
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ccque  l’Anls  fcul  cft  trop  fade.  Le  tout  étant  pilé  , ne 
inettcz  d'abord  dans  l'alcmbic  que  les  deux  tiers  de  la 
quantité  rcquifed'eau-dc-vie  , mettez  le  furie  feu  , lut- 
tez exaé^ement , proportionnez  le  feu  à la  quantité  de 
la  recette,  taftaîchiliez  le  chapiteau  , & obfcrvcz  de 
ne  point  tirer  de  phlegme;  tirez  enfuite  vos  efprits  dif- 
tillcs,  ^ites..fondrc  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche  , 
•verfez  y votre  difUllation  , & mettez  alors  dans  ce  fy- 
tople  tiers d'eau-de-vie  que  vous  aviez  réfervé  , mêlez 
le  tout  avec  les  efprits  d’Anis,&  palTez-le  à la  chauffe 
>ifqu’  à ce  qu’il  foit  clair, 

La  recette  pour  fia  pintes  d'eau  d’Anis»  cft  de  met- 
tre dans  l’alcmbic  deux  pintes  d’eau  de  vie  , & une 
thopine  d’eau  , deux  onces  d’Ânis,  une  once  de  Fe- 
nouil , une  livre  & un  quart  de-  lucre  trois  püitet 
d’eau  p’our  faire  le  fyrop,  & cinq,  demi  feptiers  d’eau- 
de-vie  que  l’on  met  dans  le  fyrop,  ayec  les  efprits  dif* 
tillés , des  que  le  fucre  cft  fondu.  ; > - 

L'eau  de  Fcnouillerte , qui.  a .beaucoup  de  rappotc 
avec  celle  d’Anis  , fe  fait  de  la  même  manière. 

. ANTIMOINE^  Minéral  approchant  de  la  nature  des 
métaux  : il  cft  pefant , de  couleur  noire  , luifanc , dif- 
pofé  en  longues  aiguilles  Faciles  à caffer.  Le  meilleur 
cft  celui  de  Hongrie  jr  c’eft  un  des  plus  grands  vomi- 
tifs qui  foient  dans  la  Médecine , il  purge  avec  vio-; 
Icnce  toure  forte  d'humeurs  : on  l’emploie  dans' les 
maladies  dangereufes,.  comme  apoplexie,  paralyfîc  , 
épilcpfie  4 vertige , goutte,  & toutes  les  maladies  eau- 
fées  par  l’abondance  des  mauvailês  humeurs  j maison 
te  de  donne  qu’avec  de  graixles  précautions,  c’eft-à- 
dirc  , qu’on  ne  donne  que  le  préparé  ,.  qu’on  appelle 
Emétique,  Ou  le  donne  en  forme  de- vin  , ou  par 
grains.  : • • ■ - , 

AOUST.  Trayauxà  faire  dans  ce  mois.  Qn  doit  don- 
ner le  troificme  labour  aux  Jachères  , charicr  le  fumier 
fur  les  terres , arracher  le  chanvre  , battre  le  feiglc  pour 
la  femaille , brûler  les  ronces  & les  mauvaifes  herbes 
gui  font  dans  les  pâtis.  C’eft  le  tems  de  chercher  des 
fourccs  d’eau  poui  faire  «les  puits, & des  .fontaines. 
Quant  aux  jardins  , on  doit  fouler  les  montans  des 
oiguons  Sc  les  feuilles  de  betteraves,  caroces , panais  , 
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fcmec  des  épînars  pour  la  mi-Septembre,  de  la  laifue 
à coquille  pour  l’aucomne , & des  mâches  pour  l’hy  ver  ; 
replanter  les  fraifiers  enlevés  en  motte , & beaucoup  de 
chicorée  à un  bon  pied  l’une  de  l'autre  * des  laitues 
royales  pour  l’automne  & l'hyver;  lier  la  chicorée,  fi 
«lie  cft  grande.  Pour  les  fleurs , planter  des  Anémones 
fimples  pour  avoir  des  fleurs  en  automne  & en  hyver  ; 
à la  fin  d’Août  mettre  en  terre  les  Jacinthes  , les  Ané- 
mones , Renoncules  & Jonquilles  les  plus  belles. 

' ■ APERITIFS.  Remedes  qu’on  met  en  ufage  pour  ou- 
vrit & incifer  les  humeurs  lymphatiques  qui  contri- 
buent à la  digefiion  : ils  font  dits  apéritifs , pareequ’a- 
près  avoir  été  digérés  dans  l’cftomac  , ils  font  palTcc 
dans  le  fang  leurs  parties  fulphureufes  & falines , cor- 
rigent le  mauvais  caradere  de  la  lymphe  . & enlèvent 
ainfi  les  obfiruftions  des  glandes.  Leur  ufage  efi  dans 
les  vertiges  , les  cngourdilfcmens , les  vapeurs,  palpi- 
tations de  cœur,  coliquds  invétérées,  vomiflemens  8c 
dépravations  de  goût,  dans  les  maladies  des  reins  8c 
de  la  vertic  , pâles  couleurs  , jaunifle,  afFcéfion  hypo- 
condriaque , enflures  nailTantes  , feorbut  , afihme  , 
rhumatiûne , &c.  Foye^  Eau  Minerait  Martiale  , 6* 
Opiate  apéritive. 

APOPLEXIE.  (T)  Efi  la  plus  terrible  de  toutes  les 
maladies,  parcequ’elle  frappe  inopinément  comme  un 
coup  de  foudre  , & qu’elle  prive  de  tout  mouvement 
ta  fentiment  ceux  qui  en  font  attaqués  : on  en  difiin- 
gue  deux  fortes , la  fanguinc  & la  féreufe,  La  fangui- 
ne  cft  caufée  pat  ICs  engorgemens  dans  les  vailTcaux 
du  cerveau  , ou  par  une  trop  grande  raréfaéFion  du 
Ging.  La  féreufe  vient  d’une  abondante  férofité  donc 
le  fang  cft  furchargé  : cette  férofité  engorge  les  glan- 
des & empêche  que  le  fang  ne  foumifle  la  quantité,  nc- 
ceftaire  d'cfprits  , dc-là  vient  l’interruption  du  mouve- 
ment 8c  du  fentitticnt.  On  connoît  par  le  pouls  la  diffé- 
rence de  l'une  8c  de  l’autre.  Dans  la  fanguinc  le  pouls 
eft  beaucoup  plus  dur  & plus  fort , les  vaiffeaux  plus 
pleins  8c  plus  tendus  , le  vifage  plus  haut  en  couleur 
' ie  féreufe  : la  fanguinc  cft  plus  rare 
âgées. 

perfonne  cft 
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il  faut  Lui  ouvrtr  les  dents  avec  le  manche  d’itntf 
cuiller,  lui  remplir  la  bouche  de  gros  fet,  & le  ^ai-~ 
gncr  le  plus  promptement  qu’il  eft  polTîble  : ce  fcl  lui 
fait  jctter  quantité  de  petite  cralTe  épailfe  & vifqueufe  , 
& réveille,  à caufc  de  Ton  acrimonie;  on  doit  en  même 
cems  agiter  le  mahde , le  tourmenter  , le  faire  prome- 
ner à l'air  en  le  foutenant.  i“.  Lui  donner  une  dofie 
raifonnable  d'émétique  , & par-dcdus  une  prifedecocr 
diaux  rpiritueux  , tels  que  les  gouttes  d'Angleterre  ^ le 
lilium  de  Paracelfe,  la  ceinture  d'or,  la  teinture  de. 
Vipere  j les  réitérer  de  quart-d’heure  en  quarc-d'heure, 

& lorfque  l’émétique  aura  opéré , de  quatre  heures  ea 
quatre  heures.  Si  les  vomitifs  n’operent  point , réité- 
rer la  faignée  au  bout  de  deux  heutes , & trois  heures 
après  en  faire  une  troifiemc , Sc  au  pied.  Dans  l'inter- 
valle lui  donner  un  lavement  purgatif  fait  avec  demi- 
once  de  féné , de  la  pulpe  de  coloquinte  depuis  ua 
fcrupule  jufqu'à  demi  gros.  Faites  bouillir  le  tout  dans 
fuififance  quantité  d'eau  commune  : ajoutez  dans  la 
colature  jufqu'à  quatre  onces  de  vin  émétique  dou- 
ble. On  doit  lui  faire  auili  des  friéUons  à la  tète  , 
frotter  les  tempes  & le  nez  avec  du  baume  apopleéU- 
que , lui  foulHer  des  poudres  fternutatoires , ou  lui  in- 
jcéferde  l’eau  de  MelifTe  avec  une  petite  feringuc,  8c 
lui  frotter  le  cou  avec  de  l'eau  de  la  Reine  de  Hongrie, 
Si  la  ConnoilTance  ne  revient  point , on  réitéré  la  dofe 
de  l’émétique.  Que  fi  ces  remedes  n'ont  point  d’efTct , 
on  a recours  au  lavement  de  tabac  : on  le  fait  avec  une 
once  ou  demie  once  de  tabac  eil  oorde  coupé  menu  , 
bouilli  dans  une  pince  d’eau  réduite  à chopine  , pafiéc 
par  l’étamine  ien  même  tems  on  applique  fur  les  épau- 
les , ainfi  que  derrière  les  oreilles  , les  vencoufes  feari- 
fiées , & l’emplâtre  vellicatoirc  , que  l’on  arrofe  de  quel- 
ques gouttes  d'efprit  de  vitriol  : fi  le  mal  ed  enoore 
opiniâtre , donner  au  malade  quelques  vertes  de  pti- 
fane  laxative  , St  on  y mêle  de  la  poudre  vomitive. 

Lorfque  les  premières  voies  font  débarrafiées  St  que 
la  tête  fera  dégagée  , on  doit  faire  ufage  de  la  ptifane 
fuivance , mais  feulement  dans  l’Apoplexie  féreufe. 

Prenez  des  racines  d'impératoire  , pyrethre,  de  va- 
lériane , de  chacune  une  once  5 de  la  femence  de  na- 
vot , de  celle  de  moutarde  | de  chacune  une  dcmÀ 
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tiice.  On  vctfcra  fur  ccs  ingrédicns  froii  chopines 
4’cau  bouillante  : on  les  laifTcra  infufct  fur  des  cen- 
dres chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un 
vafe  bien  bouché  & luté  avec  de  la  pâte.  Après 
avoir  coulé  la  liqueur  , on  en  fera  prendre  au  Ma- 
lade deux  verres  tiédes  , l'un  le  matin  & l’autre  le 
Toir.  Cette  ptifane  incife  & atténue  les  humeurs  vif-’ 
queufes , & convient  dans  les  Apoplexies  qui  vien- 
nent d'une  abondance  de  glaires  & de  pituite  ; mais 
£ le  malade  efi  d’un  tempérament  fanguin«  il  ne  faut 
pas  s’en  fetvir. 

Jul«,  contre  l’Apoplexie.  Prenez  des  eaux  de 
buglofe , de  feabieufe , de  chacune  deux  onces  •,  des 
eaux  de  géroâe  & de  candie  orgée,  de  chacune  deux 
gros  y de  Tel  ammoniac  demi  gros  ; d’cfprit  volatil 
de  corne  de  cerf,  du  lilium  de  Paracelfe,  de  chacun 
douze  gouttes  j du  fyrop  de  rofes,  une  once.  Mêlez  le 
toyt  pour  un  Julep  qu’on  fera  prendre  au  Malade  par 
cuillerées  on  à plus  grande  dofe  , fuivanc  le  befoin.  On 
fera  précéder  ce  Julep  d’un  lavement  purgatif,  & d’un 
emplâtre  vdlicatoire  : ce  remede  n’dl  bon  que  dans  la 
l’Apoplexie  féreufe. 

Autre  remede.  Prenez  des  racines  de  Pivoine  male  , 
& de  pyrethre , de  chacue  demi  once  ; de  la  femence  de 
moutarde  & de  crefTon  alenois  , de  chacune  trois 
gros  ; des  feuilles  féches  de  tilleul  & de  romatin , de 
chacune  quatre  gros.  Pulvérifcz  le  tout,  & le  mêlez 
dans  une  ludîrante  quantité  de  fyrop  de  Kermès , ou 
de  Pivoine.  Le  Malade  en  prendra  le  matin  à jeûn  un 
gros  ou  un  gros  & demi.  Cet  opiate  fortifie  les  di- 
geftions,&  cft  utile  contre  l’Apoplexie  Sc  autres  ma- 
ladies qui  viennent  de  répairtifTcment  des  humeurs, 
occafionné  par  les  crudités  & les  glaires  de  l’cftomac  ; 
mais  il  faiy  fe  purger  de  tems  en  tems  pendant  l’ufage 
de  ces  Remèdes. 

Les  Apopleâiques  convalcfcens  doivent  ufer  d’un 
xégîme  très  févere , manger  peu  le  foir , & fe  purger  de 
tems  en  tems  pour  prévenir  les  récidives  qui  font  fou- 
▼ent  funeftes  : enfuite,  & lorfque  la  faifon  y fera  pro- 
pre , il  eft  bon  qu'ils  prennent  les  eaux  minérales  chau- 
des , telles  que  celles  de  Yichi , de  Bourbon , ou  de 
Bourbonne. 
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Comme  la  Paralyfic  cft  une  fuife  ordinaire  deVApo- 
plcxic,  on  frorrera  les  membres  affliges  avec  de  l’cf- 
prit  de  vin  camphré  , ou  l’eau  impériale , & le  malade 
lavera  fa  bouche  avec  cccte  meme  eau , ou  pure  ou 
tempéiée  av^c  de  l’eau  commune. 

Pourfe  préferver  de  l’Apoplexie  , lorfqu’on  a lieu  de 
la  craindre  , il  cil  bon  de  prendre  tous  les  matins  à jeûn' 
une  pincée  de  graine  de  Moutarde  feule  ou  dans  un 
véhicule. 

APOZEME.  ( r ) Eft  une  forte  décoélion  de  racines 
& de  feuilles  de  plantes. 

APPEAU.  Efpccc  de  fifflet  pour  attirer  les  oifeaux 
& le  gibier  au  piège  , Sc  avec  lequel  on  contrefait  le 
fon  de  leur  voix.  On  en  fait  de  diverfes  fortes.  Par 
exemple,  on  fend  un  bâton  de  Coudrier,  ou  Noife- 
ticr , on  le  rejoint  après  avoir  applani  les  deux  parties 
féparées,  & en  avoir  levé  un  petit  morceau  fort  mince 
de  fept  ou  huit  lignes  de  longueur , on  le  rétrécit  avfccc 
la-pointe  du  canif , & on  fait  une  petite  ouverture  à 
CCS  deux  parties,  pour  faire  palTcr  l’air  entre  deux  : on 
les  rejoint  & on  les  lie  par  les  bouts  avec  une  ficelle  , 
& fi  on  veut  grofflr  le  ton , on  augmente  l’ouverture^ 
On  donne  le  nom  d Appeaux  ou  d’Appellans  aux  oi- 
feaux dont  on  fc  fert  pour  attirer  les  autres. 

APPEL.  ( r ) C’eft  la  plainte  qu’on  forme  devant  le' 
Juge  fupérieur , d’une  Sentence -rendue  par  un  Juge  in- 
férieur , pour  raifon  de  griefs  Sc  dommages  qu’on  pré-- 
tend  avoir  reçus  de  cette  Sentence.  L’Appel  s’interjette 
par  un  fimplc  aélc  figné  de  l’Appcllaut  ou  par  fon 
Procureur,  & lignifié  à la  Partie  qui  a obtenu  gain 
de  caufe.  L’Appcllant  doit  relever  ion  Appel  dans  les 
trois  mois  de  l’Ordonnance,  finon  il  peut  être  alTignA 
en  défertion  par  l’intimé.  L’Intimé  eft  celui  qui  a ob- 
tenu gain  de  caufe  en  première  Inftancc  ; il  peut  préve- 
nir l’Appellanr  par  Lettres  Royaux  d’anticipation,  por- 
tant permifflon  a l’Impétrant  de  faire  alTigner  l’Appel- 
Jant  à certain  jour  compétant  en  la  C-'ur  , pouj  voir 
procéder  fur  l’Appel,  fait  que  l’Appellant  n’ait  pas  re- 
levé Appel , ou  qu’il  l’ait  relevé  à trop  longs  jours. 

L’Appcllant  peut  relever  fon  Appel  j ou  par  Un  relief 
d’Appel  , ou. par  un  Arrêt.  L’Appel  fufpcnd  l’cxécu- 
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lion  de  la  Sentence^  excepté  certains  cas  urgens  aux- 
quels les  Sentences  font  exécutoires , nonob(lant  op- 
poiltions  ou  appellations  quelconques. 

En  matière  d’appellations,  il  y a trois  ordres  de  Ja- 
xKHiélion  Royale.  Le  premier  eft  celui  desPrçygts  âç 
Châtelains  Royaux.  Le  fécond,  eft  celui  dc>  Baillifs  , 
Sénéchaux  & Ptéfidiaux  , auxquels  rcflortillent  les  ap-  • 
pellations  des  Prévôts  & Châtelains.  Le  troificme  eft 
çclui  des  Pailemens , par  devant  lefquels  s'interjettent 
les  appellations  des  Sentences  desBaillifs  &c  Sénéchaux. 

APPETIT  perdu  , ou  dégoût.  Reraede,  Il  faut  pren- 
dre une  médecine  ordinaire  , & faire  ufage  pendant 
quelques  jours  d’un  peu  de  vin  d’Abfinthc. 

ARBITRE  ( un) , eft  celui  qui  eft  nommé  par  les 
Parties  ou  par  le  Juge  .pour  la  décifion  dy  leurs  diffé- 
cênds-  Un  Arbitre  doit  fuivre  le  droit  à la  rigueur  : tou- 
tes petfonnes  capables  ^ en  état  de  juger  la  queftion 
conteftée  entre  les  Parties  peuvent  être  Arbitres  : U 
faut  en  excepter  les  Mineurs  , les  Juges  ordinaires  dc3 
Parties , les  femmes  , les  pcrfojincs  de  ipauvaife  répu- 
tation , ou  réputées  infâmes. 

On  prend  ordinairement  des  Arbitres  pour  les  par- 
tages des  fucce^ions  } pqur  la  reftitution  de  la  dot  Qc 
du  douaire. 

Les  Arbitres  qui  ont  accep.té  le  comprotpis  ne  pea- 
vent  plus  s’exeufet , (1  ce  n^eft  du  cpnfentcmcnt  da< 
Parties  j les  Parties  qui  ont  palTé  le  comptomis  ofi 
.peuvent  y renoncer.  Les  Aibitres  dgivent  être  toufi 
ÿrefens  lorfqu’il  eft  queftion  d’entendre  des  témoins  : 
pour  exécuter  la  Sentence  des  Arbitres  , il  faut  qu’ello 
îbit  horpologuéc  par  le  Juge  Royal.  On  .peut  appcUdc 
d'une  Sentence  arbitrale  , mais  clic  eft  exécutoire  » 
xionobftanc  l'appel. 

ARBRE.  Eft  Je  premier  & le  plus  grand  des.  végé- 
taux , qui  poufte  beaucoup  de  branches^  de  feqillcs.  11 
y en  a de  plufteurs  fortes  t i.  les  Atbres  de  tige  8c  de 
plein  vent’,  ils  s’élèvent  naturellemcptfpn  haut , 8c  ou 
xie  les  rabailTc  jamais  r x.  les  Arbres  nains  ou  buiÇ- 
Pons  , ce  font  ceux  que  l'on  tient  bas  8f  auxquels  on  np 
jLaiiTe  que  demi  pied  de  tige } les  Arbres  en  cfpalier , 
qui  font  ceux  dont  les  branebes  font  étendues  «oü-, 
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trc  les  murailles , en  façon  de  main  ouverte  ; 4.  le# 
Arbres  en  contre  efpalicrs  , ils  font  plantés  près  de  l’cf- 
palier  en  ligne  parallèle  ; y.  les  Aibrcs  en  manne- 
quin y on  met  ceux-ci  à part  plantés  dans  des  manne- 
quins , pour  s'en  fetvir  dans  le  ,befoin  à la  place  de 
ceux  qui  feroient  mort  6 les  Arbres  fur  franc  : ce 
font  ceux  qui  ont  été  greffés  fur  des  fauvageons  , ve- 
nus de  pépin,  ou  de  bouture , dans  le  voifinage  d'autres 
fauvageons  ; ou  bien  c'eft  un  Arbre  enté  fur  un  autre 
de  fon  efpece. 

ARBRES  FRUITIERS  ( culture  des  ).  Terre  qui  - 
convient  à chaque  Arbre  fruitier,  i.  Les  Poiriers  & Pom- 
miers viennent  bien  dans  les  terres , foie  feches,  foie 
humides,  pourvu  quelles  aient  trois  pieds  de  profon- 
deur : mais  les  Poiriers  francs,  veulent  une  terre  douce 
& qui  ait  an  grand  fond.  i.  Les  Coignallicrs  ,*^dans 
une  terre  douce  & un  peu  fraîche,  y.  Les  Pruniers, 
dans  les  terres  féches  & pierreufes.  4.  Les  Pêchers , 
dans  les  terres  légères,  y.  L'Amandier,  dans  les  me- 
mes. 6.  Les  Ccrifiers  & autres  fruits  rouges,  dans  les 
douces  & fabloneufcs , & auffi  les  graffes.-  En  général  , 
les  fruits  ont  plus  de  gCtut  dans  les  terres  féches , mais 
«ulli  les  Arbres  fout  plus  vigoureux  dans  les  terret 
fortes. 

- • Il  ÿ a ordinairement  trois  maniérés  différentes  de  plan- 
ter les  arbres.  I.  A haute  tige  : cette  manière  fc  pratique 
pour  les  vergers  & dans  les  champs , & pour  certains  ar- 
■ bres,  qui  ne  viennent  bien  que  dans  cette  fîtuation.  Tels 
font  les  Pommiers,  & ceux  qui  ont  des  difpofitions  à 
être  pâteux  comme  le  Sucré  verd  ,1e  Lanfac.  Les  Abri- 
cots , les  Fruits  à pépin  te  les  Fruits  rouges  y viennent 
■fort  bien.  Au  refte , les  fruits  qui  viennent  en  plein  vent 
ont  plus  de  goût  que  ceux  en  efpalier.  i.  En  efpa- 
-lier.  Oh  choint  pour  cela  des  Arbres  de  demi  tige  ou 
nains  , qu’on  a taillés  à deffein  dès  leur  jeunelTc  : ils 
doivent  être  bas  de  tige  , garnis  dès  le  pied  î on  les 
étend  en  forme  d'éventail  fnr  un  mur  au  moins  de  fept 
pieds  de  haut , & on  les  y place  alternativement  avec 
les  nains.  Les  fruits  qui  conviennent  aux  efpaliers  , 
font  les  Pêches , les  Abricots  , les  Poires  , les  Prunes  , 
les  Figues  , le  Perdrigon  violet,  j.  En  builfon  ; & 
pour  cet  effet  on  doit  en  les  pUnsant  ne  leur  lailTer 
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^uc  neuf  ponces  hors  de  terre , IcS  tailler  à mefurc 
qu’ils  croiflent  , de  mânierc  qu’ils  s’étendent  plus  en 
largeur  qu’en  hauteur  , & qu’ils  foient  ronds  en  tous 
fens.  Les  fruits  qu’on  met  en  builTon  font  les  poires  de 
Beurré  , la  Virgoulcufe , le  Bon-chtetien  , le  Colmar. 

Quant  aux  endroits  du  Jardin  où  chaque  Arbre  fruitier 
doit  être  place,  on  doit  avoir  égard  à la  qualité  du 
fonds.  Ain(i  les  fruits  délicats  & plein»  d’eau  , tels  que 
tous  les  fruits  à noyau  , demandent  d’être  plantés  dans 
, la  terre  la  plus  féchc  & la  plus  douce.  Il  en  eft  de  même 
des  fruits  à pépin  & pleinsd’cau,  comme  le  Bon-chré- 
tien & le  Beurré.  A l’egard  de  ceux  qui  par  leur  na- 
ture font  fecs , comme  le  Martîn-fec , le  MefGrc-jean  , 
on  doit  les  metrre  dans  les  terres  les  plus  humides. 

1.  Il  faut  avoir  égard  à l’cxpofition , c’e(l-à-dire  aux 
afpeds  du  Soleil.  Ainli,  i°.  le  Levant  eft  la  meilleure 
cipofition pour  les  Pèches , Pavies , Abricots;  lesPoi- 
•rcs  hâtives  & délicates , comme  là  Virgoulcufe  , le 
Saint-Germain,  la  Bergamotte d’automne,  le  Bon-chré- 
tien d’hyver  : cette  expofition  eft  favorable  aux  ter- 
res légères,  tf.  Le  Midi , pour  les  Mufeats , ChalTe- 
las  , Figuiers  le  Bon-chrétien  , la  Bergamdllc  , & 
toutes  les  efpcccs  pleines  d’eau , pareeque  ces  fruits 
Ont  befoin  de  beaucoup  de  chaleur  pour  bien  mûrir. 
Au  refte  , cette  expolltion  eft  la  rocUlcurc  pour  les 
terres  fortes,  froides  & humides,  j®.  Le  Couchant  , 
pour  les  Pruniers,  Pommiers  & Poiriers,  qui  ne  font 
ni  hâtifs , ni  délicats  , comme  Marquifes  , Saint-Ger- 
main & autres.  Cette  cxpofition  eft  propre  aux  fonds 
arides  & fabloneux.  ^ 

Le  Nord  , quoique  la  plus  mauvaife  expofition  ^ 
eft  bon  quand  il  y a un  peu  de  foleil  dans  les  climats 
plus  chauds  que  froids  , pour  les  Poires  d’été  , les  Pru- 
nes de  Monneur.  4°.  Dans  l’expofition  avoir  égard 
aux  vents  pour  le  tort  qu’ils  peuvent  faire  aux  fruits. 
iAinfi  comme  les  Cerifes , Prunes  & autres  fruits  à noyau 
fleuriffent  de  bonne  heure , on  doit  planter  ces  arbres  à 
l’abri  des  vents  du  Septentrion  & de  Galcrne , qui  te- 
ignent au  printems , & font  fuivis  de  gelées  ; à l’égard 
des  Pommiers  SC  Poiriers , comme  ils  poulTcnt  leur  fleur 
plus  tard  , il  faut  les  mettre  à l’abri  de  ceux  du  Midi. . 
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Règles  eficntîelles  à obfcrvcr  fur  la  ïlantati^oh 
DES  Arbris.  Première  Réglé.  La  meilleure  faiioa 
pour  planter  cft  depuis  le  mois  de  Nov.  jufqu’à  Noël. 

Deuxieme.  Préparer  la  terre  : pour  cet  effet  y on  y 
ouvre  des  trous  plus  ou  moins  grands  : ils  doivent  être 
de  lîz  pieds  en  quarré  dans  lés  bonnes  terres  : à l’égajrd 
des  Poiriers  , deux  pieds  de  profondeur  fuffifent , & us 
pour  les  Pommiers  : enfuite  labourer  le  fonds  des 
trous , y mettre  plufieurs  lits  de  bonne  terre  , avec 
laquelle  on  mêle  du  fumier  pourri.  Dans  les  terroirs 
humides  on  ne  doit  point  faire  de  trous , mais  feu-  * 
lement  labourer  bien  la  terre.  Pour  les  arbres  qu’o« 
met  en  efpalier  , il  faut  ouvrir  une  tranchée  de  trois 
pieds  de  profondeur  , & de  fix  de  large  : la  couper  eu 
talus  du  côté  du  mur  , pour  ne  pas  toucher  aux  fon- 
demens  ; féparer  la  bonne  terre  de  la  mauvaife;  la> 
hourer  le  fonds  j y remettre  un  pied  de  bonne  terre  Sc 
un  demi  pied  de  fumier  pourri , & ainfl  alternative- 
ment jufqu’cn  haut  : à l’égard  des  arbres  en  builTon  , 
on  fait  des  trous  de  quatre  ou  cinq  pieds  en  quarré. 

Troifîcme.  On  doit  avoir  attention  à l'âge  2c  à la 
qualité  de  chaque  arbre  : ainfl  les  Pêchers  & les  Abrico- 
tiers doivent  (e  planter  un  an  après  qu’ils  ont  été  greffés; 
les  Poiriers  & les  Pommiers , deux  ans  apres.  On  doit 
faire  choix  de, ceux  qui  gnt  l’écorce  noire  , luifante,  U 
Quille  faine.  Quant  aux  Arbres  de  tige , on  doit  les 
choiflr  bien  droits  8c  de  fîx  pieds  de  haut.  Les  Poiriers 
que  l’on  veut  ainfi  planter , doivent  avoir  été  greffés 
fur  Franc  8c  non  fur  CoignafSer , à moins  que  ce  ne 
fbit  dans  une  terre  humide.  Pour  les  Arbres  d'cfpalier , 
te  les  Arbres  nains  , on  doit  préférer  ceux  qui  font 
d’un  feul  brin , qui  ont  de  gros  yeux;  8c  une  feule 
greffe.  En  général , on, ne  doit  point  prendre  d’arbre 
qui  foit  vieux  arraché  , ou  qui  ait  l’écorce  ridée  , le 
TOis  fec , Sc  dont  les  racines  ne  foient  point  bien,  con- 
ditionnées , car  il  faut  qu’elles  foient  grofics.à  propor- 
tion de  l’arbre , point  pourries  , ni  éclatées , 8c  que 
celles  près  de  la  fupcrficie  foient  nouvellement  faites. 

Quatrième.  On  doit  favoir  préparer  l’arbre  qu'oi) 
▼eut  planter  ; pour  cet  effet , il  faut  t°.  ôter  feulement 
te  fuperflu  des  petites  racines,  qu’on  appelle  chevelu  , 

A qu’il  faut  bien  éplucher,  i**.  Couper  las  grofTcs  ta- 
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cînf<  qui  font  rompues , ou  pourries  ou  fiches  , ou  qui 
fonr  placées  contre  l’ordre  naturel  : par  exemple  , lotf- 
qu'il  y en  a trois  près  l’une  de  l’autre , couper  celles  tics 
côtés.  En  général , on  ne  doit  conferver  que  fort  peli 
de  grolfcs  racines  , fle  parmi  ces  dernieres  « les  jeunes 
feulement , Icfquelles  (ont  rouges  ; elles  doivent  être 
taillées  de  manière  qu’elles  figurent  des  doigts  écartés 
& crochus.  5*.  Tenir  courtes  toutes  celles  qu’on  a 
confervées  : ainfi  celles  des  arbres  nains  ne  doivent 
avoir  que  fept  à huit  pouces,  & celles  des  arbres  tfe 
tige  un  pied.  4°.  Couper  les  grofTes  le  plus  près  de 
l’endroit  le  mieux  nourri;  couper  aufTi  avec  foin  fe 
pivot:  à l’égard  des  Efpaliers  , on  doit  couper  les  ra- 
cines qui  tournent  du  côté  de  la  muraille.  Lotfqu’il 
s’agit  ae  décharger  la  tige  de  l’arbre  , ce  qu’on  ne  doit 
faire  que  lorfqu’on  e(t  prêt  à le  planter , on  le  racour- 
cit  à proportion  de  la  profondeur  de  la  terre  qui  lui  e(l 
néceiiaire  : ainfi  les  arbres  à plein  vent  doivent  avoir 
fix  à fept  pieds  de  tige  : les  aibrcs  nains  depuis  fix  juf- 
qu’à  dix  pouces  au-deflus  de  la  grdffc  : on  les  tient  plus 
tas  dans  les  terres  féches  que  dans 'les  terres  humides  ; 
on  doit  lesétctcr  avant  de  les  planter.  Etcter  un  ar- 
bre , c’eft  le  couper  à un  demi  pied  au-deflus  de  la 
greffe  , & lui  retrancher  toutes  fes  branches. 

Cinquième.  Donner  l’ordre  & la  difiancc  néceflaires 
aux  arbres  fruitiers  en  les  plantant,  i®.  Il  cft  bon  da 
mettre  chaque  cfpCCe  dans  la  terre  qui  lui  cft  propre  , 
ou  même  de  faire  un  plant  particulier  de  tous  les  ar- 
bres d’une  meme  efpccc  : mais  à l’égard  des  Efpaliers  « 
'on  peut  mêler  les  efpeces,  après  avoir  obferve  l’expo- 
’fition  que  chaque  fruit  demande.  1°.  A l’égard  de  la 
diftance  qu’on  doit  donner  entre  les  arbres , elle  dé- 

f»end  de  la  bonté  de  la  terre,  car  dans  les  terres  fortes 
es  arbres  s’étendent  davantage  que  dans  les  légères. 
Les  Auteurs  fur  cette  matière  different  entr’cux.  Les 
uns  veulent  qu’on  mette  à douxe  pieds  de  diftance  l’un 
de  l’autre  les  arbres  en  efpalier  ; d’autres  à cinq  ou  fix  : 
à l’égard  des  Poitiers  plantés  en  buiffon  & ,par  allées  , 
on  les  plante  de  douze  en  douze  pieds:  dans  les  terres 
qu’on  entretient  de  labours,  de  huit  en  huit  toifes  pour 
lés  Poitiers  Sc  Fûniœiéis  : dans  lés  lieux  eïpofés  aUx 
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grands  vents , de  trois  en  trois  toifcs  : dans  les  pâta^ 
rcs,  de  quatre  en  quatre  ; & pour  les  fruits  à no^au  , 
de  trois  en  trois.  A l’égard  des  arbres  qu’on  plante  pour 
fervir  d’avenue  , il  faut  avoir  égard  pour  la  diltance 
aux  différentes  cfpeces  : ainfi  les  Ormes  & les  Tilleuls 
‘doivent  être  plantés  à deux  toifes  l’iin  de  l’autre  ; les 
Chàtcignicrs , Noyers, à quatre  ou  cinq  toifcs  : les  Chê- 
nes & Hêtres , à neuf  pieds  : les  Pins  , à quatre  toifcs. 

Quand  on  plante  les  Efpalicrs , on  mêle  ordinaire- 
'■icnt  les  Poiriers  & les  Pêchers  enfcmblc  ; d’autres  ai- 
ment mieux  planter  tous  les  Poiriers  de  fuite  , & tous 
les  Pêchers  & Abricotiers  enfcmblc. 

Sixième.  Obfervcr  de  planter  les  arbres  à haute  tige, 
,foit  dans  les  Vergers  ou  ailleurs  , d’une  manière  regu- 
Jiere  : c’eft-à-dirc  , ou  en  allée  , ou  en  quatre , ou  en 
quinconce. 

Septième.  Savoir  bien  planter  : & pour  cela  i*.  at- 
tendre pour  faire  le  tranfport  des  petits  arbres  defUnés 
à être  plantés,  qu’ils  foient  hors  de  feve  : dans  les  ter- 
res féclies  , ils  le  font  plutôt  que  dans  les  terres  humi- 
des. X®.  Choifir  un  beau  jour  du  mois  de  Novem- 
bre ou  Décembre  pour  les  planter.  Obfervcr  de 
ne  pas  endommager  les  racines  des  jeunes  arbics  en 
les  arrachant , tâcher  de  les  conferver  toutes  entières  , 
les  retailler,  couper  par-deflbus  les  grolfes  racines, 
couper  la  tige , à fppt  pieds  de  haut  au  plus  pour  les 
aibres  de  hante  tige  , & à l’égard  d’un  arbre  en  cf- 

fialier,  l’arrêter  plus  ou  moins  long,  félon  la  bonté  de 
a terre  : on  doit  tailler  fort  court  les  Pêchers.  4®,  Ea 
plantant  l’arbre  dans  le  trou  ou  dans  les  tranchées, 
ne  l’enfoncer  que  d’on  demi  pied  de  profondeur,  en 
forte  que  la  grefte  des  arbres  nains  fait  au  moins  d’un 
. pouce  hors  de  terre  : obfervcr  de  tourner  le  dos  de  la 
' greffe  au  "Midi , & la  coupe  vers  le  Nord  : étendre  pro- 
' prefnent  les  racines  j pofer  les  arbres  tn  efpalicr  à dix 
‘ on  douze  pouces  cn-dcçàdc  la  muraille,  & les  incliner 
de  rrianicrc  que  la  tige  foie  à trois  ou  quatre  pouces 
du  mut*  J niais  en  éloigner  autant  qu’on  peut  toutes  les 
racines  ; les  couvrir  de  bonne  terre  mêlée  avec  da 
terreau  de  couche  confommé  , & ne  laiffcr  aucun 
vuidc  entre  ics  racines  , mettre  fur  la  taille  de  l’arbre 
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de  la  boQze  de  vache  , ou  de  la  cire  molle  pour  le 
préfcrvcr  de  la  gelée.  5°.  Les  arbres  étant  plantés, les 
butter  de  terre  à la  hauteur  d'un  pied,  & applanic, 
cette  butte  pour  que  l'eau  s’y  arrête.  6°.  Au  mois  de 
Mars  leur  donner  un  leger  labour  , & mettre  quatre 
pouces  d’épailTeur  de  fumier  , ou  du  chaume  autour  de 
la  tige.  Dans  les  terres  froides  & humides , on  doit 
relever  les  tranchées  de  deux  pieds  plus  haut  que  la 
terre  ordinaire.  7°.  Entretenir  les  arbres  qu’on  a plan- 
tés : pour  cet  elfet , on  doit  ébourgeoner  ceux  de  haute 
tige  jufqu'à  un  pied  & demi  de  haut  , lorfqu'ils  com- 
mencent à poufler  ; enfuite  'on  en  demeure- là  : car  on 
ne  doit  rien  ôter  à un  arbre  nouvellement  planté  qu'au 
temsdela  taille.  8°.  A latroilîeme  année  , au  mois  de 
Mars , on  retranche  les  branches  foiblcs  & inutiles  , 
& on  rafraîchit  les  chicots  jnfqu’au  vif.  A l’égard  des 
cfpaliers  & des  arbres  en  builTon , on  ne  leur  doit  ôtec 
aucune  branche  la  première  année.  9“.  On  doit  don- 
ner au  moins  trois  labours  par  an  aux  arbres  : le  pre- 
mier en  Novembre  : le  fécond,  à la  fin  d’Avril,  de 
hors  du  rems  de  la  fleur  , & le  troifieme  à la  S.  Jean. 
On  laboure, les  arbres  de  haute  tige  avec  la  charrue 
pour  ôter  les  mauvaifes  herbes  ■,  & avec  la  houe  four- 
chue dans  les  endroits  où  la  charuc  ne  palTc  point  ; les 
arbres  nains  eu  buifion  avec  la  bêche  : on  laboure  les 
cTpaliers  & contre  efpaliers  de  quatre  à cinq  pieds  de 
large  & profondeur  dans  les  mois  de  Mars  & d’Oélo- 
bre.  En  général , les  premiers  labours  doivent  être  pro- 
fonds dans  les  terres  féches  & légères. 

Dans  les  Jardins  de  propreté  ou  doit  donner  aux 
arbres  quatre  labours  par  an.  Le  premier  à l'entrée  de 
l’hiver  ; le  fécond , au  commencement  du  printems , 8c 
deux  autres  petits  à la  S.  Jean  & au  mois  d'Août  : les 
arrofer  matin  & foir , les  élaguer  avec  foin , en  ébout-_ 
geonner  les  tiges  dès  la  première  année , 8c  n’y  laiflic 
ni  fourches  ni  brindilles.  La  féconde  année  8c  les  fui- 
vantes  on  doit  garnir  les  brcches  des  paliifa  des  j les 
tondre  de  près  en  Juillet  entre  les  deux  feyes  , par-de- 
vant 8c  par  derrière  , pour  les  faire  mieux  élever,  fans 
couper  les  moncans  , que  lorfqu’ils  ont  acquis  leur 
hauteur,  A l’égard  des  arbrilTcaux  de  Parterre , on  doit 
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Jcs  tendre  déax  ou  trois  fois  l’an  , & de  près. 

Transplantation  des  grands  arbres. 

. I''.  On  peut  les  tranfplanter  au  mois  de  Novembre, 
Décembre , Janvier  & Février  par  un  beau  tems. 

1®.  Four  cette  opération , on  doit  faire  un  cercle  au- 
tour de  l’arbre , en  tirer  la  tige  jüfqu’à  ce  qu’on  décou- 
vre les  racines , les  détacher  fans  violence  , arracher 
l’arbre  & le  cranCplanter  dans  !e  trou  qu’on  lui  a defti- 
mé  , '&  proportionné  à l’étendue  de  racines , obfcrvant 
de  ne  point  enfoncer  l’endroit  où  il  a été  greffé  : fi 
'c’eft  un  arbre  à haute  tige , on  doit  couper  le  bout  de  . 
fes  branches , & toutes  celles  qui  font  mal  placées. 

J®.  On  étend  les  racines,  on  y met  de  la  bonne 
terre  deflùs  & défions  en  la  preffant  doucement  avec 
la  main  : on  répand  fur  la  largeur  du  trou , du  fumier 
bien  pourri,  bien  haché,  & réduit  en  terreau:  mais 
©n  peut  fc  difpen^r  d’en  mettre  dans  les  terres  grafics  . 
ou  fortes  ou  noirâtres  : on  jette  fur  ce  premier  lit  de 
terre  la 'valent  d'un  arrofoir  d’eau  , à moins  que  le 
tems  ne  fut  difpofc  à la  gelée  : on  remet  un  demi  pied 
de  terre  , puis  du  fumier  , & on  achève  de  remplir  le 
trou.  Au  printems,  on  réitéré  l’arrofemenr. 

/ A l’égard  des  arbres  à plein  vent , ou  de  haute  tige, 

on  les  plante  fans  les  étêter  , & on  n’y  laifie  que  qua- 
tre à cinq  branches  : on  les  plante  en  quinconce  : oft 
ne  les  taille  point,  mais  dans  les  (îx  premières  années 
on  a foin  feulement  de  leur  former  une  belle  tête  : ce- 
pendant on  en  doit  retrancher  les  branches  qui  naifienc 
tortues  , & le  bois  mort , qu’il  faut  couper  jufqu’àu  vif. 

Nouvelle  mfthôde  déplanter  les  arbres  fruitiers.* 

I®.  On  doit  effondrer  la  terre  , en  faifatit  une  fouille 
ou  tranchée  de  quatre  à cinq  ’piçds  de  prbfonddùr  , 8c 
d’autant  d’erpae'e  en  tous  fens.Si  on  trouve  du  tuf,  du  fa- 
ble,de'b  picrrc,de  la  glaiTe,  les  enlever  : le  tout  pour  ren- 
dre la  terre  meuble  , & y renouvetler  l’air  jufqu’au  fond. 

, 1®.  Ne  pas  remplir  la  tranchée  de  la  meme  terrd  , 
tkâis  y mettre  , par  exemple  , des  gazons  renverfés  , de 
répaificur  d’un  bon  pied,  puis  le  combler  de  la  fuper- 
ficic  de  la  terre  voifine  : à l’égard  de  la  terre  qu’on  a 
tirée  de  la  tranchée , la  répandre  fur  le  tetrein  dent  on, 

^ Cçtie  Méthode  cA  de  M.  l'Abbé 
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a pris  celle dcftinéc  pour  remplir  la  tranchée,  mais  ii 
fl  c’eft  delà  mauvaife  terre  comme  du  tuf,  &c.  la  jetter 
hots  du  jardin.  La  néccflîté  de  cet  effondrement  «Il 
fondée  fur  ce  que  la  terre  au  fonds  cft  un  corps  dut 
& ferré , qui  ne  forme  qu’une  malle  compare  & impé- 
bétrable  aux  rayons  du  (olcil  Se  aux  eaux  ^ & fur  ce 
que  fa  fupcrficie  eft  dévorée  par  l’air , le  haie , & le 
foleil  , qui  enlèvent  route  l’humidité  des  plantes  , & 
font  que  la  terre  fc  crévaffe  de  toutes  parts  ; au  lieu 
que  quand  la  terre  cft  rtndue  meuble , le  pompcmcnc 
s’en  fait  jufqu’au  fond. 

planter  les  arbres  avec  toutes  leurs  racines , 
quand  meme  elles  feroient  d’une  aulne  de  large  : c’eft 
le  moyen  que  l’arbre  fafle  des  jets  vigoureux  dès  la 
première  année  , Bc  il  eft  arbre  formé  à la  troifiemc. 

4®.  Ne  rafraîchir  le  bout  des  racines  que  de  l’épaif- 
feur  d’une  ligne  , & rafraîchir  celles  qui  font  caftées  8c 
offenfées. 

J®.  Avoir  foin  quand  on  plante  les  arbres  de  met- 
tre la  greffe  hors  de  terre  d’autant  de  pouces  qu’il  y a 
de  pieds  de  feuille  , & non  à fleur  de  terre , comme  font 
ordinairement  les  Jardiniers,  car  il  arrive  de-làque  la 
plupart  de  ces  arbres  ont  leurs  greffes  enterrées  , parce- 
qu'un  arbre  planté  s’affaifle  avec  toute  la  maffe  de  la 
terre  remuée  j or  la  greffe  étant  pofée  à fleur  de  terre  , 
fc  trouve  enterrée  au  bout  de  quelque  tems  au  moins 
de'qnatre  à cinq  pouces  j ainfl  la  feve  fe  trouvant  trop 
humcéfée  & morfondue  par  l’humidité  de  la  terre , 
CCS  arbres  ne  portent  que  des  fruits  fans  goût , on  ilt 
tanguiflent.  Ainfi  pour  bien  faire  , on  ne  doit  prendre 
que  des  arbres  greffés  à quatre  ou  cinq  pouces  au-def- 
uis  du  tronc  ; & fi  on  eft  dans  la  uéccfliié  de  prendre. 

Î quelques  arbres  qui  ont  été  greffés  près  du  tronc , il 
aut  les  butter  jufqu’à  ce  que  la  motte  foit  defeendue. 
Au  refte  , il  n’importe  de  quel  côté  la  greffe  fe  rencon- 
trera , il  faut  néanmoins  chercher  le  /ens  de  l’aibrc. 

6®.  On  doit  faire  choix  d’arbres  forts  & vigoureux, 
& n’en  jamais  planter  qui  foient  petits,  fluets  , rabou- 
gris, Sec. 

7®.  Il  ne  faut  point  piétiner  les  arbres  apres  les  avoir 
plantés,  car  on  gène  les  racines  auxquels  on  fait  pren- 
dre un  mauvais  pli , & on  forme  un  plancher  impéné- 
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trahie  aux  pluies  & aux  influences  de  l’air.' 

8°.  On  ne  doit  point  enterrer  un  arbre  , quel  qu’il 
puifle  erre  , plus  avant  en  terre  que  deux  ou  trois 
pouces  au-dclTus  du  tronc  La  place  ta  plusconvenablc 
du  tronc,  ell  d’être  à la  fupcrficie  de  la  terre.  Ainfl  il 
ne  doit  pas  être  enfoncé  dans  la  terre  comme  les  ra- 
cines, ni  à découvert  comme  la  tige. 

9®.  Mettre  une  diftance  au  moins  de  douze  pieds 
entre  les  arbres  en  buiflon , car  il  ne  faut  jamais  qu’ils 
fe  nuifent  les  uns  aux  autres  par  leurs  racines,  ou  par 
leur  ombrage  ; & dix  huit  entre  les  arbres  de  tige.  A 
l’egard  des  Châtaigners  & des  Noyers , il  en  faut  tren- 
te , ainfi  qu’entre  tous  les  arbres  qui  jettent  de  très 
longues  racines. 

io°.  Cacher  les  défauts  des  arbres  en  les  plantant  , 
& les  placer  alors  de  profil  & de  côté  : planter  les 
arbres  avec  leur  tête,  quels  qu’ils  foient , foit  qu  oja 
les  plante  en  cfpaliet , ou  à plein  vent  , & ne  les  étc- 
ter  qu’à  la  fin  de  Février  : c’eft  le  fentiment  de  M.  de 
la  Quintinie.  Ne  point  fupprimer  les  racines  pivotan- 
tes , comme  font  les  Jardiniers  ; car  par  le  retranche- 
ment du  pivot  toute  la  feve  flue  & fe  perd  par  la  plaie 
qui  eft  faite  alors  perpendiculairement  , ce  qui  fait 
périr  un  grand  nombre  d’aibrcs.  On  a éprouvé  au  con- 
traire, que  des  aibrcs  plantés  avec  le  pivot  ont  réuffi  a 
fouhait  en  peu  d’années.  En  effet  , le  pivot  étant  per- 
pendiculaire au  tronc  , & piquant  droit  en  terre  , prend 
des  fucs  beaucoup  plus  abondans  que  des  racines  pla- 
cées horizontalemcnr.  Enfin  , on  peut  remarquer  que 
les  arbres  fruitiers  qvii  pivotent  ont  toujours  rapporté 
les  fruits  les  mieux  nourris  & les  plus  (jucculcns.,  & 
que  les  arbres  les  plus  vigoureux  qu’on  leve  dans  les 
pepinieres  font  ceux  qui  ont  des  pivots. 

A l’égard  des  contre-cfpalicrs , on  doit  mettre  une 
diffance  de  dix  à douze  pieds  entr’eux  & les  cfpa- 
licrs , autrement  ils  affameroient  ces  derniers  : on  n en 
doit  former  jamais  avec  des  Pêchers,  car  ils  ne  reultî- 
loient  point , mais  on  peut  en  former  avec  des  Poi- 
riers , Pommiers  , Sec.  On  doit  leur  donner  trois  ou 
quatre  pieds  de  hauteur  , & les  cfpacer  de  trente  pieds  , 
fi  ceux  en  cfpalicr  contre  un  mur  de  huit  pieds  le  font 
de  quinze  ou  dix-huit  : par  la  fuite  les  atbres  s’appto- 
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chcront.  Mettre  les  arbres  à pied  droit , Toit  qu’il  y ait 
treillage  ou  non  , fans  les  cambrer  ni  les  deveifcr. 

II.  Lorfqu’on  rabat  au  mois  de  Mars  les  arbres 
nouvellement  plantés  , il  faut  leur  lailTcr  un  pied  & 
demi  ou  deux  pieds , & meme  trois  au-dclTus  de  la 
greffe  : à l’égard  des  arbres  , foit  de  tige  , foit  de  demie 
tige,  ou  nains,  leur  lailTer  des  racines  de  toute  leur 
longueur,  & une  tête  formée  horizontalement } mais 
ne  laifTer  aucune  branche  perpendiculaire  à la  tige. 
Quant  aux  arbres  en  buiflon  , on  ne  doit  pas  leur 
laifTer  une  tête  auffi  haute  qu'aux  autres  arbres , mais 
les  ravaler  à environ  fix  pouces , & quand  ils  poufle- 
tont , ne  laifTer  que  des  bourgeons  de  côté  , & des 
branches  obliques  au  pourtour.  Ravaler,  c’eft  ôter  en- 
tièrement les  plus  hautes  branches  qui  fout  grofTes , 8c 
conferver  les  plus  bafles. 

II.  On  doit  donnera  tous  les  arbres  d’efpaliers  & 
de  contre-efpaliers  la  figure  d’un  V déverfé  , c’eft-à- 
dirc  , plus  ouvert  qu’à  l’ordinaire , 8c  fait  comme  un 
compas  renvetfé  8c  à demi  ouvert  , 8c  non  dans  la 
forme  d’un  éventail  , 8c  cela  dès  la  première  taille , ou 
lors  du  ravalement  lorfqu’ils  font  difpofés  à prendre 
cette  forme  ; 8c  s’ils  ne  le  font  pas , on  attend  la  faifon 
de  la  pouffe. 

Pour  en  venir  à bout , il  faut  couper  le  canal  dircéfc 
de  la  fève , 8:  fupprimer , comme  on  vient  de  le  dire , 
les  branches  perpendiculaires  au  tronc  ; autrement  toute 
la  fève  pafleroit  vers  les  branches  verticales  , 8c  aban- 
donneroit  toujours  le  bas  , où  font  les  branches  latéra- 
les : c’eft  la  méthode  des  gens  de  Montreuil  près  Ver- 
failles  , 8c  qui  leur  procure  les  plus  beaux  efpaliers  8c 
les  plus  exccllens  fruits.  Selon  cette  méthode  , on  ne 
voit  dans  leurs  cfpalicrs  aucunes  branches  verticales, 
aucuns  rameaux  qui  partent  diredement  de  la  tige  ^tous 
au  contraire  forcent  obliquement  8c  latéralement  ; au 
lieu  que  les  arbres  conduits  (uivant  la  méthode  ordi- 
naire, imitent  la  forme  d’un  éventail , 8c  toutes  les 
branches  partent  du  même  point  : Sc  en  effet , en  cou- 
pant le  canal  dired  de  la  fève,  on  la  divife  8c  on  la 
partage.  Cette  fève  ainfi  divifée  8c  retardée  dans  fon 
cours  4 fc  fubeilife  de  plus  cp  plus , 8c  produit  une  foule 
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de  branches  à fruit , de  brindilles  & de  boutons  à fruit: 
au  lieu  que , fi  elle  n’eft  pas  divifée  , elle  forme  une  plus 
grande  quantité  ds  branches  à bois,  parccqu'étant  groC> 
iicte,&  pafiant  dans  des  rameaux  à fibres  larges,  elle 
«c  peut  fe  digérer  ni  fe  fubcilifcr , & par  couféquenc 
elle  ne  fauroit  être  fradueufe.  De- là  il  fuit  que  c’efl; 
l’interruption  de  la  fève  àofis  fon  cours , Ton  fé)our  en- 
tre l’écorce  & le  bois  , pour  y être  cuite  & digerée , Sc 
f»  filtration,  qui  font  les  caufes de  fa  fécondité.  Pour 
en  être  convaincu  on  n’a  qu’à  couper  quelques-unes  de 
ces  branches  fortes  qui  ne  produifent  que  des  rameaux 
à bois  , & leur  faire  prendre  la  forme  du  cerceau  juf- 
qu’à  un  certain  point.  & on  verra  qu’elles  fourmille- 
ront l’année  fuivante  de  boutons  à miit , qui  produi- 
ront une  ample  récolte.  Voye[  Sève. 

Arbres  champêtres,  ou  qu’on  plante Mansles 
champs.  Les  plants  d’arbres  dans  les  champs  font  d'une 
grande  utilité  à la  campagne  j ils  embelliflcnt  une  mai- 
fon  ; on  en  peut  former  des  bois,  des  bofquets,  des 
avenues  j ils  font  utiles  par  les  fruits  qu'ils  rapportent, 
8c  par  le  bois  qu’ils  donnent  : on  en  peut  mettre  jufquec 
dans  les  endroits  qui  ne  lervent  à rien  , car  en  multi* 
pliant  fes  plants,  on  multiplie  fon  bien:  ceux  memes  qui 
ne  portent  pas  de  fruit,  fervent  à l’ornement  & à l’uti- 
lité , püifqu’ils  donnent  du  bois,  ou  pour  bâtir,  ou 
pour  brûler. 

Avant  toutes  ebofes,  il  faut  avoir  égard  aux  diffé- 
Tcns  terroirs  d’un  domaine  , & y planter  de  tous  les 
plants  qui  font  propres  à un  chacun.  Pour'cct  effet  oi» 
doit  faire  des  pépinières  de  tous  les  plants  qu’on  veut 
avoir , & en  planter  de  toute  efpccc  partout  où  il  en 
.peut  venir:  ils  valent  mietnt  que  ceux  qu’on  a trouvés 
dans  les  bois , mais  lorfqn’on  lève  de  ceux-ci,  on  doit 
préférer  ceux  de  brin  à ceux  de  fotjche. 

Le  plant  de  Futaie  fait  la  beauté  & la  richelle  d’une 
terre  : au  refte  , les  phnts  d’arbres  ne  demandent  qufc 
fort  peu  de  foins  , puifqu’il  fuffit  de  labourer  le  pied  de 
l’arbre  , 8c  d’en  ôter  le  bois  mort.  A l’égard  des  arbres 
fruitiers  , qui  ordinairement  donnent  abondamment  de 
trois  années  une  , il  elVconftant  que  la  récolte  en  eft 
plus  lucrative  que  celle  de  quelques  grains  que  ce  foiti 

Lorfqu’on  veut  avoir  des  plants  d'arbres  qui  vicn- 
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nenl  promptement , on  doit  clioifir  ceux  qui  fleuri (Tcac 
les  prclr.icrs  , comme  les  Amandiers , Pruniers , Meri- 
fiers,  le  Maronnict  d’Ifide,  le  Sycomore,  les  Ficncs, 
les  Tilleuls-  Si  on  en  veut  avoir  qui  donnent  de  l’om- 
bre au  plutôt , ondoie  planter  des  Saules  , des  Oflers, 
<les  Peupliers  : mais  fl  on  n’a  en  vue  que  des  plants  de 
longue  durée , & qui  foient  de  profit , on  plante  des 
Chênes , des  Ormes  , des  Châtaigniers. 

Lorfqu’on  veut  pbnterun  bois,  on  plante  ordinai- 
rement des  chênes  , des  Ormes  , Hêtres , Frênes  , Sa- 
pins : on  les  difpofc  en  routes  ou  allées  , ou  en  quin- 
conce. 

Si  on  veut  faire  des  avenues , ou  border  des  terres  , 
on  doit  planter  pareillement  des  Ormes,  des  Chênes, 
des  Noyers  , en  un  mot , tous  arbres  forts  & de  hante 
tige.  Si  c’cR  des  Vergers,  on  plante  des  Pommiers, 
Poiriers , Pruniers  , Ccrifiers  , Sec. 

On  ne  doit  planter  les  arbres  de  Futaie  qu’à  fept 
pieds  & demi  de  l’héritage  de  fon  voifin , fur-tout  d« 
côté  que  le  foleil  lui  vient , à caufe  du  tort  qu'ils  pour- 
xoient  lui  faire  par  l’ombre  Sc  les  racines. 

Il  cA  bon  de  ne  les  planter  qu’à  vingt  pieds  de  dif- 
tance  de  tout  bâtiment  de  des  terres  à grains  , parce- 
qnc  les  racines  de  ces  arbres  affament  le$  plants  : on  les 
plante  debout  , mais  pour  qu'ils  viennent  plus  vke  oa 
les  plante  tout  petits  horizomaleoscot  dans  les  côtés 
des  digues  des  foifés  , qu'on  releve  exprès  pour  cela  } 
ce  qu'on  appelle  planter  en  douve. 

On  doit  planter  les  fruits  à noyau  à dix-huit  pieds 
de  di  Aance  , à caufe  de  leut  large  tête  , & ceux  à pé- 
pins à quinze.  Dans  les  fonds  humides , ondoitdon- 
aec  plus  d’cfpace  que  dans  les  fabloneux. 

En  général,  les  arbres  qu’on  plante  doivent  étr* 
jeunes  3c  vifs  : le  tems  de  les  planter  eA  au  mois  de 
Novembre , Sc  prcfque  tout  l’hiver,  mais  point  en  teras 
de  pluie  ni  de  forte  gelée.  On  les  élague  au  mois  de 
Février  : à l’égard  du  Chêne , du  Hêtre  & du  Cbâtair 
gner , on  ne  les  élague  plus  quand  leur  tête  eft  fonaéek 

Maladies  des  Arbres.  Lotfqu’un  atbre  ne  pouâe 
pas  bien  , foit  qu'il  manque  de  nourriture  , ou  qu’il  cA 
pique  de  quelques  vers , oa  doit  le  déchaufler  julqu’auz 
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racines,  &y  mettre  trois  ou  quatre  hotées  de  fumier 
bien  pourri , puis  autant  de  féaux  d’eaux  , & le  recou- 
vrir avec  la  même  terre,  z.  Si  le  mal  vient  de  ce  que 
quelques  racines  font  pourries  , on  doit  les  couper  jus- 
qu'au vif.  3.  S’il  vient  de  ce  que  la  terre  cft  uléc  , on 
ôte  la  terre  ufêc  , & on  y en  met  de  la  neuve  avec  deux 
hotêcs  de  fumier.  4.  S’il  vient  de  ce  qu’il  cft  trop  vieux, 
ce  qu’on  connoît  a quelques  branches  mortes,  on  le 
déchaude  jufqu’aux  racines  , on  y jette  cinq  ou  fix  ho- 
tees  de  fumier  de  vache  bien  pourri  j on  coupe  l’arbre 
jufqu’au  vif  au  mois  de  Février , Se  en  bec  de  flûte , Se 
on  y met  une  emplâtre  de  terre,  8c  lors  du  teras  qu’on 
doit  le  tailler , on  taille  fes  branches  d’un  pied  de 
long.  3.  Si  la  maladie  cft  la  jaunidc  des  feuilles , 8c 
quelle  vienne  de  ce  que  la  terre  eft  ufée  , en  ce  cas  on 
y remédie  comme  ci-dcdiis , ou  bien  on  y met  autour 
des  cendres  & de  la  fuie  dans  les  terres  légères  , 8c  du 
fumier  de  pigeon  dans  les  froides  , mais  il  faut  que  fa  • 
grande  chaleur  foit  padée.  Si  elle  vient  de  ce  qu’il  cft: 
dans  une  terre  trop  humide,  on  y met  du  fumier  de 
cheval  un  peu  confommé  ; & d c’étoit  le  contraire  , on 
déchaudie  l’arbre , & on  y met  des  curures  de  marc , ou 
d’autres  engrais  femblables.  On  en  fait  de  même  pour 
les  efpaliers.  6.  Si  le  mal  vient  de  la  ftérilité  , on  doit 
couper  l’extrémité  des  grandes  racines  , 8c  celles  qui 
font  trop  longues  , y mettre  dedus  de  la  terre  neuve  8c 
les  recouvrir.  7.  Pour  empêcher  de  couler  les  fruits  des 
arbres  fujets  à cet  inconvénient , on  doit  les  arrofer  de 
plufieurs  féaux  d’eau  , quand  ils  font  en  fleur.  Pour  ga- 
rantir les  Pêchers  8c  Abricotiers  de  la  brouilTure  8c  des 
roux  vents  qui  viennent  de  la  brouine  8c  de  la  gelée  , 
qui  gâtent  les  boutons  , 8c  font  rider  8c  jaunir  les  feuil- 
les,on  doit  les  couvrir  de  pailladbns.  8. Si  l’arbre  cft  at- 
taqué pat  la  moulTc , à quoi  les  Vieux  font  expofés , on 
les  déchaude,  8c  on  couvre  fes  racines  de  fumier  de 
mouton.  9,  S’il  l’cftde  chancre  , ce  qui  arrive  aux  Poi- 
riers, on  coupe  julqu'au  vif  l’endroit  malade  , 8c  on  le 
couvre  enfuitede  bouxe  de  vache.  10.  S’il  l’eft  dégom- 
mé , qui  cft  la  maladie  des  fruits  à noyau  , on  l’ôte  juf- 
qu’au vif,8c  on  couvre  l’endroit, de  terre  bien  pulvériféc. 

Quant  aux  arbres  gelés  pat  les  grands  froids  , fi  ce 
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font  des  Poiriers , Pruniers  & Pommiers  , on  doit 
avant  que  la  gelée  ait  gagné  jnfqu’aux  racines  , les 
couper  au  deflbus  de  l’endroit  gelé  : à l'égard  des  fruits 
à noyau  , on  les  étcteau-delFus  de  la  greffe. 

Moyen  de  préferver  les  arbres, des  Limaçons  & des 
Fourmis,  & d'autres  infeéles  nuifibles.  .Ayez  une  corde 
de  crin  de  la  grofleur  du  petit  doigt , entourcz-cn  le 
corps  de  l’arbre  où  vous  craignez  des  Limaçons  , fai- 
tes-lui faire  plufieurs  tours  qui  ^e  joignent  : les  crins  ' 
qui  s'échappent  de  la  corde  blefferont  infailliblement 
le  Limaçon  dont  la  peau  elF  délicate  ; ils  reculeront , 

& iront  chercher  pâture  ailleurs. 

Pour  écarter  les  Fourmis  , entourez  le  corps  de  l’ar- 
bre de  floccons  de  gcolTe  fuie  qui  pendent  dans  les  che- 
minées, formez-en  un  large  cordon  ou  deux  , ils  s’at- 
tacheront à l’écorce  ; aucune  Fourmi  n’en  approchera  , 
parcequ’clles  ne  peuvent  fouftrir  l’odeur  de  la  fuie. 

ARDOISE.  Foflîlc  ou  pierre  bleue  , ou  tirant  fur  le 
noir  , qu’on  tire  des  carrières  , & qu’on  coupe  en  feuil- 
les en  forme  dequarré  pour  les  couvertures  des  belles 
maifons;  celle  qui  efl  d’un  roux  noir  elH.i  plus  efti- 
mée  ; le  millier  de  la  quarrée  qui  a douze  pouces  de 
largeur  fait  quatre  toifes  de  couverture.  L'Ardoife  vaut 
neuf  livre  la  toife  quarrée  en  fournilfant  tout  par  le 
Couvreur. 

ARGENT  ( l’  ) cft  leplus  fin  de  tous  les  métaux  apres 
l’or  , il  eft  plus  poli  & plus  doux  que  l'or  , mais  il  s’é- 
tend moins  fous  le  marteau  : il  efl  aufli  plus  léger  : il 
efl  rare  qu’on  trouve  de  l’argent  feul  & pur  dans  les 
mines  : il  y eft  ordinairement  mêlé  de  cuivre,  de 
plomb  ou  d’or  : celui  qui  fe  trouve  mêlé  de  plomb  , 

' forme  une  efpece  de  mine  noire  ; & celui  qu’on  rrouve 
dans  le  cuivre  , eft  ordinairement  d’une  pierre  blanche 
& dure,  femblable  au  criftal.  Les  mines  d’argent  font 
fort  variées  par  leurs  mélanges  : les  unes  contiehnent 
beaucoup  plus  d'argent  que  les  autres  j cent  livres  de 
.mine  ne  donnent  quelquefois  qu’une  once  ou  une  de- 
mie once  d’argent , quelquefois  on  en  tire  jufqu’à  viri^ 
onces  ; mais  c'ell  le  plus. 

ARMOISE.  Plante  vulnéraire  , hyftériquc  , forti- 
fiante : clic  abbac  les  yapeurs , rompt  la  pierre , guc- 
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lit  la  fuppreflfîon  d’urine , excite  les  mois  , aide  à I*ac« 

coucliement. 

ARPENT.  Mefurc  dont  on  fc  fcrt  pour  mcfurcr  les 
terres  : le  terme  d’Arpent  eft  en  ufage  dans  toute  TIAç 
de  France,  & en  bien  d’autres  endroits.  Un  Arpent  a 
dix  perches  de  longueur,  dix  de  largeur,  & par-touc 
cent  perches  de  fupcrficie  : au  refte  cette  mefurc  varie 
félon  le  nombre  de  pieds  quQ  contient  la  perche.  La 
mefure  commune  de  la  perche  cft  de  dix-huic  pieds  dç 
long  , ce  qui  fait  trois  toifes  courantes  à Irx  pieds  cha^ 
oune  j la  perche  qu’on  appelle  mefurc  de  Paris  a vingt» 
deux  pieds. 

Ces  mefures  varient  en  bien  des  Provinces.  En  Nor- 
mandie , on  mefure  , ou  on  comftc  pat  acte , ou  ccoc 
foixante  perches  , donc  chacune  e(l  de  vingt-deuit  ' 
pieds.  En  Bretagne  par  Journal  j & en  Languedoc 
pat  Saumée  , laquelle  a quatre  fepterdes.  Un  bon  Ar- 
pent de  bled  peut  rapporter  deux  cens  gerbes , & le 
cent  de  gerbes  rapporte  trois  fepticts  j ,1e  moindre 
Arpent  rapporte  cent  gerbes  qui  peuvent  tendre  deux 
fepeiers. 

ARRERAGES.  On  entend  par  ce  mot  les  intérêts  • 
penlions  , ou  revenus  des  cens  , des  rentes  foncières  & 
eonftituées  & autres  redevances  aonuellcs.  Le  paie- 
ment des  trois  dernières  années  confécutives  , induic 
Je  paiement  ou  l’acquit  des  précédentes.  On  ne  peut 
demander  que  cinu  années  d’arrérages  de  rentes  conf- 
tituées , vinge-neut  des  rentes  foncières  , & dix  des 
rentes  8f  penlions  viagères  : le  tout  à moins  qu’il  n’ak 
été  fait  au  Débitevu  de  la  rente  une  forrunation  de 
payer  les  arrérages  , car  ce  fsul  aâe  iiucrrompt  la 
prefeription  dans  les  années  antérieures. 

Tous  arrérages  de  rentes  font  réputés  meubles.  Les 
arrérages  ont  même  hypotheque  que  te  principal  de  la 
rente  condituée-  La  Eenune  pour  les  arrérages  de  Ion 
douaire  ed  proférée  aux  Enfaos  qui  ont  la  ptopriécé 
du  douaire  , & elle  doit  ette  payée  tant  que  le  douaire 
aura  cours. 

ARRET  ( un  ) ed  un  Jugement  tendu  par  une  Cour 
Souveraine  , contre  lequel  on  ne  peut  fe  pourvoir  par 
appel  : cependant  on  le  peut  pat  la  voie  de  la  Re~ 

quête 


Di  'izt  “ Gv  'Ogle 


A R R'  <rç 

Î|uctc  Civile  , ou  par  la  voie  delà  caÛatLon)  en  s’adrcf- 
ant  au  Confeil  du  Roi. 

Arrêt  de  défense  (un)  revoie  appellanc  d’une 
Sentence  celui  qui  l’obtient , & fait  défenfes  de  mettre 
la  Sentence  à exécution  , même  lorfqu’elle  eR  exécu- 
toire nonobRant  l’appel. 

ARRETE’  DE  COMPTE  eft  un  Aéle  qui , apres 
l’examen  fait  de  ce  qui'  peut  être  dû  par  un  Parti- 
culier à un  autre  , déduélion  faite  des  paiemens  faits  , 
réglé  à quelle  fomme  fe  monte  ce  qui  refte  dû  pac 
l’une  des  Parties  a l’autre. 

ARROCHE,  plante.  Sa  tige  eft  noirâtre,  haute  de 
trois  ou  quatre  coudées  : fes  feuilles  font  en  façon  de  flé- 
ché : fa  graine  guérit  la  jaunifle , & eft  bonne  contre  l’o- 
pilation du  foie.  Cette  plante  eft  ennemie  de  l’cftomac.' 

ARROSEMENS  ( les  ) font  abfolument  néceflaires 
pour  toutes  les  produâions  d’un  Jardin.  Celles  du  po- 
tager doivent  être  arrofées  pendant  fept  ou  huit  mois 
de  l’année , & particulièrement  pendant  le  Printems  , 
l’Eté  & une  partis  de  l’Automne.  La  meilleure  manière 
d’arrofer  quand  on  en  a la  commodité  , eft  celle  d’a- 
voir des  eaux  naturelles  ou  artificielles,  qui  conduites 
par  des  canaux  ou  des  rigoles  le  long  des  planches  , 
abreuvent  la  terre  bien  mieux  que  les  arrofoirs.  Si  oa 
n’a  que  des  puits  , on  y pratique  des  pompes  pour  avoir 
facilement  de  l’eau.  On  doit  beaucoup  arrofer  dans  le 
mois  d’Aviil  & de  Mai , à caufe  du  grand  haie  qui 
TCgne  fouvAit  dans  ces  mois  , 8c  pendant  les  grandes 
chaleurs  le  matin  & le  foir. 

Il  y a des  plantes  qui  veulent  être  arrofées  trois  fois 
la  femaine,  comme  les  Attichaux  , dont  on  doit  arro- 
fer  chaque  pied  d’un  arrofoir  ; les  Choux-fleurs  & les 
Concombres  demandent  pareillement  d’être  fort  arro- 
fés,  & pour  ainfi  dire  noyés.  On  arrofe  plus  fouvenc 
dans  les  terres  légères  & fabloneufes  que  dans  les  for- 
tes. C’eft  lorfque  les  plantes  croiflent  qu’on  doit  Us 
arrofer  , & non  lorfqu’elles  font  dans  l’inaélion  : oa 
doit  donner  deux  grands  arrofemens  par  femaine  aux 
arbres  en  caifle  : les  autres  doivent  l’être^  feulement 
pour  renouveller  l’humidité  de  la  fuperftcie.  On  con- 
note que  les  plantes  oncbçlbia  d^étie  arrofées,  quand 
Tome  l,  £ 
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elles  jauni/Tent  & qu’elles  font  pendantes. 

En  général , Veau  de  rivière  cfl:  préférable  à toutes 
quand  on  peut  en  avoir.  Enfuite  l’eau  de  fontaine, 
mais  repoféc  & cchauftce  à l’air  5 enfin  celle  de  puits, 
qui  nuit  beaucoup  à toutes  les  plantes  , fi  elle  n’cft 
pareillement  expofée  long-tcms  à l’air. 

ARSENIC.  Minéral  pcfanc  , luifant  Se  cafiant  , 
qui  a une  vertu  fort  caulîiquc  : c’eft  un  poifon  corrofif. 
Il  y en  a de  trois  fortes , le  blanc,  le  jaune  & le  rou- 
ge. Le  blanc  eft  le  plus  dangereux  , il  ne  fait  fon  effet 
que  demie  heure  apres  : il  caufe  de  grandes  douleurs  , 
des  déchiremens , des  vomiffemens  violens,  descon- 
vulfions  , & la  mort  fi  on  n’y  remedie  en  avalant 
promptement  beaucoup  d’huile  , ou  de  la  graiffe  fon- 
due, & du  lait  en  quantité. 

Cependant  on  s’eu  fert , mais  feulement  extérieure- 
ment , pour  confumer  les  chairs , comme  les  cors  des 
pieds. 

ARTERE.  Efpecc  de  veine  qui  eft  deftinée  à rece- 
voir le  faiig  des  ventricules  dtf  cœur , & à le  diftribuer 
dans  toutes  les  parties  du  corps.  Il  y* a deux  Artères': 
la  pulmonaire , qui  porte  le  fang  du  ventricule  droit 
du  cœur  dans  le  poumon  ; & l’aorte  ou  grande  Artere  , 
qui  porte  le  fang  du  ventricule  gauche  dans  toutes  les 
parties  du  corps.  Les  Arteres  ont  à leurs  orifices  de 
petites  peaux  ou  membranes  qu’on  appelle  valvules 
femi- lunaires , qui  lailfent  bien  fortir  le  fang  des  deux 
ventricules  , mais  elles  empêchent  qu’il  j^’y  revienne 
par  le  même  endroit.  Il  n’y  a que  les  veines  qui  le 
rapportent  dans  le  cœur  de  toutes  les  parties  où  les 
arteres  l’avoient  diftribué.  On  diftinguelcs  Arteres  des 
veines,  en  ce  que  les  Arteres  font  plus  épaiffes  , 8c 
qu’elles  ont  un  battement  continuel;  ce  battement  a 
deux  mouvemens , l’un  de  dilatation  , & Vautre  ds 
contraélion. 

Une  Artère  piquée  lors  de  la  faignée  eft  un  accident 
des  plus  fâcheux. 

Le  meilleur  de  tous  les  topiques  dans  ce  malheu- 
reux accident  ,'caufé  par  la  mal-adrefle  du  Chirur- 
gien en  faîgnant , eft  le  jus  d’ortie  dont  on  fomente 
lû  partie  i on  enveloppe  un  jetton  ou  une  pince  de 
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monnoie  dans  da  papier  brouillard  en  pluHcurs  dod* 
bies  appliqués  fur  l’Arcere } ou  une  comprclTe  de  pa- 
pier gris  rrempéc  dans  l’cau-fortc , & cnfuite  féchéck 
Cet  appareil  doit  être  continué  long-tems  , afin  de 
donner  lieu  àl’Artere  de  fe  réunir.  V.  Saignée. 

ARTICHAUX.  Plante  potagère  fort  connue.  Les 
Ârtichaux  font  de  trois  fortes  : les  verds  ou  blancs 
qui  viennent  les  premiers  , ce  font  ceux  dont  on  fait 
le  plus  d’ufage  i étant  bien  cultivés , ils  deviennent 
très  gros  j ils  ont  les  feuilles  larges  & réfiftent  au 
froid.  Les  violets  font  plus  délicats  ; ils  ont  la  pom- 
me en  pyramide  ; on  les  fait  fécher  pour  les  mettre 
dans  les  ragoûts.  Les  rouges  font  fort  petits  5c  ont  la 
tête  ronde  ; on  les  mange  à la  poivrade.  La  maniéré 
la  plus  ordinaire  de  multiplier  les  Artichaux  eft  par 
œilletons  : ce  font  des  produdions  que  les  vieux  pieds 
d’artichaux  ont  jettées  : on  les  fépare  de  leurs  fouches 
avec  les  racines,  & on  les  plante  au  mois  de  Mai , un 
feul  ou  deux  dans  un  trou  profond  d'un  pied.  On 
doit  auparavant  avoir  fouillé  la  terre  à trois  pieds  de 
profondeur  , dreffé  les  trous  par  rang  au  cordeau  & les 
avoir  efpacés  de  trois  piedsj  chaque  planche  ne  doit 
contenir  que  deux  rangs.  En  les  planant  il  faut  les 
couper  à fept  pouces  de  long  ; les  mettre  trois  ou 
quatre  pouces  en  terre , les  arrofer  , 8c  les  labourer 
deux  ou  trois  fois  l’an.  Vers  laToulfaint  les  couper  à. 
un  pied  de  haut  8c  les  butter  de  leur  propre  terre  , du 
ipoins  dans  les  terres  féches  ; les  découvrir  peu  à peu 
à la  fin  de  Mars  : alors  on  les  œilletone  , c’eft  à*dirc  , 
qu’on  fait  aux  pieds  un  petit  cerne  pour  les  décharger 
& multiplier  l'efpece  : on  laUTe  fur  pied  les  plus  beaux 
œilletons , 8c  on  arrache  les  autres  pour  reprendre. 

Parmi  ceux  ci , on  choifit  les  plus  forts , c’eft  à-dirc , 
ceux  qui  ont  le  talon  blanc  avec  quelques  racines , pour 
planter.  Cette  opération  étant  faite , on  recouvre  les 
Artichaux  de  bonne  terre  mêlée  de  fumier  : on  labou- 
re le  quarré  j ce  que  l’on  réitéré  à la  mi<Mai,  & on 
les  arrofe  une  ou  deux  fois  la  femaine.  Ayec^cçs  foins  , 
les  Artichaux  plantés  au  Printems  peuvent  donner  du 
fruit  en  Automne  : ou  doit  les  cenouvcller  ,tous  les 
trois  ans. 

Eij  , 
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Les  terres  qui  conviennent  le  mieux  anx  Articliaur; 
font  les  fortes  & pierreufes  expofees  au  Midi  & four- 
nies de  fucs  abondans  , car  l'Artichaux  e(l  une  plante 
fort  vorace  : ils  viennent  encore  plus  promptement 
dans  une  terre  légère  & fabloncufc  qui  a beaucoup  de 
fond  , mais  c’eft  loifqu’on  a auprès , des  eaux  en  abon- 
dance pour  les  arrofet  dès  qu’ils  en  ont  befoin  , alors 
on  en  peut  avoir  deux  fois  Tannée. 

Nouvelle  manière  de  faire  venir  des  Artichaux  par 
le  moyen  de  la  graine.  LailTez  fleurir  les  premières 
pommes  d’Artichaux  qui  viennent  au  Trintems  : laif- 
Icz-les  monter  en  graine  , & rccueillez-la  bien  mûre. 
Semcz-la  à la  fin  de  Mars  par  un  beau  tems , fans  avoir 
égard  ni  aux  vents  ni  aux  lunes  , qui  font  de  vieux  pré- 
jugés : ce  doit  ê^rc  dans  une  teye  bien  préparée  avec 
du  terreau  drefTé  en  plattc-bândcs  , & dans  un  en- 
droit bien  expofé,  dans  des  trous  faits  avec  un  plan- 
toir , à un  pouce  de  profondeur , & à trois  ou  quatre 
de  didance  en  tous  fens , avec  deux  graines  dans  cha- 
que trou  : faites  la  guerre  aux  grillons  & aux  taupes, 
jufqu’à  ce  que  les  plantes  aient  acquis  de  la  force. 
Un  peu  apres  qu'ils  font  levés  , arrachez  les  petits 
pieds  qui  fon*  redés  doubles,  arrofez  les  fouyent  , Sc 
quand  ils  auront  fix  ou  fept  feuilles,  tranfplautez  les 
en  pleine  terre  dans  des  carreaux  bien  expofés  au  fo- 
leil  , & fur  Icfquels  on  a répandu  beaucoup  de  fu- 
mier dans  le  mois  de  Novembre.  La  terre  doit  avoir 
été  défoncée  d’un  pied  & demi , fi  c’ed  un  terrein  fa*- 
blonneux  , & de  deux  s’il  ed  pierreux  : au  mois  de 
Mars  on  lui  donne  un  labour  de  bêche  , & la  veille  de 
la  plantation  on  lui  en  donne  un  de  la  profondeur 
d’un  pied.  Si  le  terrein  cd  fec  & fablonneux  , on  Tar- 
rofe  d’un  courant  d’rau  , & pour  cela  on  y forme  des 
plattebandes  larges  de  dix  huit  pieds  & faites  en  dos- 
d’âne  : a droite  Ô£  à gauche  de  chaque  plattebande  , on 
plante  quatre  pieds  d’Artichaux  à deux  pieds  de  didan- 
ce  les  uns  des  autres.  Dans  chaque  place  où  Ton  mec 
les  plants,  on  fait  trois  trous  en  forme  de  trépied  , à 
quatre  pouces  Tun  de  l’autre  , & d’un  pied  Sc  demi  de 
profondeur  j on  met  trois  tiges  pour  chaque  fouche  , 
car  s’il  n’y  avoir  qu’une  feule  tige  & qu’elle  vînt  à 
In^qucr,  la  place  icftc: oit  vacance , au  lieu  qu’avec 
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trois  tiges  , ou  au  moins  deux  dereftc,  il  y a plus  de 
relTouccc , & on  a en  peu  de  tems  une  récolte  com- 
plctte.  On  aura  eu  foin  , à mefure  qu’on  aura  ôté  les 
plantes  d'Articliaux  de  la  pepiniete , de  couper  la  point* 
des  feuilles,  à un  demi  pied  au  de  (Tus  de  la  racine,  6c 
de  conferver  longue  la  principale  racine.  Il  faudra 
mettre  dans  chaque  trou  deux  ou  trois  poignées  de 
terreau  qui  a fetvi  à de  vieilles  couches  , y verfer  de 
l’eau  par-deffirs  & délayer  avec  un  bâton  le  terreau 
avec  cette  eau  ; en  outre  ,de  la  terre  féche  par-deflus  , 
& placer  la  racine  à fleur  du  trou:  il  faudra  confervec 
dans  la  pépinière  plufieurs  fujets  propres  à être  tranf- 
plantés  à la  place  de  ceux  qui  auront  manqué  , ou  qui 
auront  été  détruits. 

Il  ne  manque  plus  que  d’avoir  autant  de  fumier 
qu’il  eft  néceflaire  pour  ajouter  de  nouveaux  amande- 
mens  à la  terre  : 8c  fl  on  en  a à foifon , 8c  que  l’on  ait 
des  eaux  à volonté  pour  arrofer  l’Artichaudicre , on  ne 
rifqucra  rien  de  planter  les  fouches  d’Articliaux  à deux 
pieds  de  didance  les  unes  des  autres.  Les  Artichauz 
durent  qmtre  à cinq  ans. 

Manière  d’aprêter  les  Artichauz  au  beurre.  Faites- 
les  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de  fel  : ôtex  le  foin  ; 
faites  une  faulTe  avec  beurre  frais , vinaigre  , fel , muf- 
cade  & un  peu  de  farine.  Si  c’eft  â la  ftiture , coupel- 
les par  tranches  ; ôtex  le  foin:  faitcs-les  bouillir  dans 
l'eau  trois  ou  quatre  tours;  tirex-les,  mectex  les  trem- 
per avec  vinaigre  , poivre  , fel  ; pa(Tcx-les  dans  un 
oeuf  battu  , farinex-les  , 8c  faites-lcs  frire. 

Cardes  d’Artichaux.  On  appelle  ainll  les  côtes  d’ar- 
t’ichaux  quand  elles  font  blanchies , après  qu'on  les 
a enveloppées  de  pailles  : on  s’en  fer:  à lacuifinecom* 
me  des  cardes  d’Efpagne. 

ASPERGES.  Plante  potagère  & printanniere.  On 
les  multiplie  de  graine  , laquelle  fc  forme  dans  les 
cofles  : on  feme  cette  graine  au  Printems  8c  à plein 
champ  dans  un  quarté  de  terre  choifi  8c  préparé  pour 
cela  avec  du  terreau  ; enfq^e  on  herfe  la  terre  avec  le 
rarcau  ; on  doit  arrofer  le  plant  dans  les  chaleurs.  Au 
bout  de  deux  ans  on  les  levé  de  terre  , 8c  on  les 
replante  vers  le  mois  d’Avril  : on  fait  pour  ceU 
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^es  planches  larges  de  trois  pieds  dans  lefquelles  on 
fait  des  tranchées  d’un  pied  de  profondeur  } enfortc 
qu’elles  forment  de  petits  fentiers  élevées  en  dos  d’â- 
ne : on  y met  des  racines  'd'Afperges , qui  font  des  fila- 
mens  attachés  à une  petite  tete  , à la  diftance  d’un 
pied  l’une  de  l’autre , & on  les  couvre  de  quelques  pou- 
ces de  terre.  Si  le  rerrein  ctoit  humide  , il  ne  faudroic 
pas  de  tranchées , car  alors  on  doit  tenir  les  Afperges 
hautes,  On  doit  les  arrofer  pendant  les  chaleurs  , 
& leur  donner  un  petit  labour  avec  le  rateau  vers  le 
mois  de  Mars.  On  en  peut  réitérer  tous  les  ans  le 
labour  en  pareil  tems,  & le  faire  de  trois  ou  quatre 
pouces;  recouvrir  les  Afperges  d’un  peu  de  terre  avec 
du  menu  fumier.  Un  tel  plant  peut  durer  quinze  ans  , 
mais  on  ne  doit  cueillir  d’afperges  qu’au  bout  de  qua- 
tre ans  , fi  on  veut  en  avoir  de  grofles. 

Pour  avoir  des  Afperges  de  Printems  , & les  hâter 
beaucoup  , on  creufe  les  (entiers  d’entre  les  deux  plan- 
ches à la  profondeur  de  demi  pied  ; on  les  remplit  de 
grand  fumier  chaud  : on  en  fait  aufll  une  couche  de 
deux  pieds  d’épailTcur  fur  la  planche  même. 

Nouvelle  méthode  pour  avoir  de  belles  afperges. 
1*.  Il  faut  que  le  fond  de  leur  couche  foit  d’une  ex- 
cellente terre,  & qu’il  ait  au  moins  deux  pieds  de 
profondeur,  x®.  On  doit  avoir  foin  de  tirer  la  bonne 
terre  qui  cft  à la  furface  fur  fept  bons  pieds  de  lar- 
geur , & de  l’ambocclcr  en  un  tas  fur  le  côté  du  fofié 
qu’on  veut  faire  : creufer  un  fo(Té  de  trois  pieds  de 
profondeur  & d’autant  de  largeur  , & jetter  cette  terre 
fur  la  partie  dont  on  fait  ôter  la  bonne  terre.  Quand 
te  fofTé  eft  fait  ,'on  doit  ictter  dedans  la  partie  de 
têrre  qu’on  avoir  entaflée  d’abord  , & qui  par  ce  moyen 
fe  trouve  épai(Te  de  plus  de  deux  pieds  : de  cette  ma- 
niéré les  Afperges  trouvant  un  fonds  de  terre  fuffi- 
fant  pour  leur  donner  une  nourriture  abondante,  vien- 
nent très  bien. 

Que  fi  le  terrein  où  l’on  veut  établir  un  Plant  n’cft 
pas  de  bonne  qualité  , on  ^oit  remplir  le  fofTé  avec 
des  terres  qu'on  a ramalTécs  dans  un  bois  en  raclant  les 
feuilles , la  mou(Te  & les  petites  broffailles  qu’on  a 
laiflé  pourrir  eu  tas  avant  que  de  s’en  fervir  ; cette 
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terre  vaut  mieux  que  tous  les  fumiers  & les  terreaux, 
Icfquels  ne  procluilcnt  jamais  de  bonnes  Afperges. 

Les  perfonnes  qui  n’ont  que  des  terreins  froids  y 
peuvent  cependant  faite  venir  de  grofles  Afperges,  & 
meme  bacives  , en  s’y  prenant  de  la  manière  fuivante. 
On  doit  creufer  un  folTé  bien  profond  auquel  on  don- 
ne de  la  pente  pour  que  les  cjiux  n’y  croupiflent  pas  : 
on  met  au  fonds  de  ce  fo(Té  une  couche  de  petites  pier- 
res à chaux  d’environ  un  pied  d’épailTeur  : au-dclTus  de 
cette  couche  , on  en  répand  une  de  platras  ou  décom- 
bres de  bâtimens , & par-delTus  le  tout , un  pied  & de- 
mi ou  deux  pieds  de  bonne  terre  , ou  de  gazon  de  bois 
pourri.  Les  Afperges  y viennent  à merveille. 

Pour  en  avoir  de  très  giolTes,  & en  meme  tems  ex- 
cellentes , on  peut  ufer  encore  de  cette  méthode  qu’in- 
dique le  même  Cultivateur , qui  nous  a fourni  les  deux 
précédentes  : on  doit  creufer  dans  une  terre  forte  ün 
folTé  de  trois  bons  pieds  de  profondeur  , .lu  fond  du- 
quel on  enterre  des  cornes,  des  ongles , des  os,  &c.  de 
Boeufs  , de  Moutons  , & des  morceaux  de  cuir  de  plus 
d’un  pied  d’épailTeur  : on  met  Cnfuite  fur  ce  fond  un 
bon  pied  & demi  d’excellente  terre , dans  laquelle  on 
a déjà  planté  des  Afperges.  Cette  forte  de  plant  dure 
long-tems , parccquc  les  matières  qui  en  font  le  plus 
grand  mérite  ne  font  pas  de  nature  à être  Ctôt  con- 
iommées.  Il  eft  conllant  que  toute  matière  provenant 
des  animaux  , furtout  les  cornes , les  ongles  , &c.  eft 
excellente  pour  procuiÿr  tme  bonne  végétation  aux 
plantes. 

Les  Afperges  durent  dix  à douze  ans. 

Manière  d’apreter  les  Afperges.  i.  Au  beurre  ; fai- 
tes les  cuire  dans  l’eau  avec  un  peu  de  fel  : étant  cuites, 
mais  point  trop  , mettez- les  égoutter  j drelTcz-lcs  dans 
un  plat , & faites  une  fauce  avec  beurre  , fel , vinaigre  , 
muîcadc  , remuant  toujours , & verfcz-là  fur  vos  i|f- 
perges. 

X.  En  petits  pois.  Coupez-les  de  la  grofleur  des  pe- 
tits pois  j faitcs-les  cuite  un  moment  dans  l’eau  , met- 
tez-les  égouter , & mettcz-les  dans  une  cafTcrale  avec 
un  morceau  de  beurre  , un  bouquet  de  petGI  St  ci- 
boule , Sc  une  liaifun  de  jaune  d’a’ufr. 

E iüj 
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).  Au  jas.  Conpcï-lcs  par  morceaux  ] paflez-Ies 
avec  lard  fonda  , perfil , ciboule,  fcl,  poivre  , muC- 
cade:  faites- les  mitonner  dans  un  pot  avec  un  peu  de 
bouillon  gras;  étant  cuites  dégraiflcz-les,  & mettez- y 
un  jus  de  mouton  ; que  la  fauce  foit  coune. 

Maniéré  de  faire  cuire  les  Afperges  fans  eau.  Com- 
me les  légumes  perdent  de  leur  goût  à proportion  de 
ce  qu’elles  cuifent:  poar  conferver  aux  Afperges  le 
leur , & les  manger  dans  toute  leur  bonté , on  doit  les 
faire  cuire  dans  une  tourtiere,  comme  on  fait  delà 
pâtilTerie , en  y mettant  du  feu  deffus  8c  delTous  : fi  on 
ne  trouve  pas  la  forme  de  la  tourtiere  commode,  on 
pourroit  faire  faire  des  vailTeauz  de  cuivre  étamés  Sc 
d’une  forme  ovale  un  peu  applatie  , & à pouvoir  con- 
tenir une  ou  deux  bottes  d’Afperges  ; les  deux  parties 
doivent  être  prefque  égales  & fe  joindre  exaélement  : 
on  ne  doit  point  donner  d’abord  un  feu  trop  vif.  Les 
Afperges  8c  tous  autres  légumes  8c  racines  , cuiront 
ainf  doucement  dans  leur  jus  8c  conferveront  tout  leur 
fel.  On  les  trouvera  d’un  goût  infiniment  fupérieur  à 
celui  qu’elles  ont  étant  préparées  à l’ordinaire- 

ASSEMBLE’ES  générales  d’Habitans  pour  affaires 
publiques.  Elles  doivent  être  faites  en  conféquence  de 
l’Ordonnance  de  l'Intendant  ou  Baillif , du  Sénéchal  , 
ou  leurs  Lieutenans  qui  ont  droit  d’y  préfider,  8c  en 
leur  abfcnce , de  leurs  Prévôts.  On  doit  remarquer  i. 
qu’aux  AfTcmblées  qui  fe  font  fut  le  fait  des  Tailles  , 
les  Juges  ordinaires  n’y  peuvent  affifter  que  comme 
tous  autres  Particuliers  taillables  ; i.  qu’en  ces  fortes 
d’Aflemblécs , on  ne  doit  appellcr  que  les  plus  forts 
en  cotte , afin  d’empêcher  la  confufion  , 6c  afin  que  les 
Pauvres  8c  les  moins  intéreffés  ne  l’emportent  dedus  les 
plus  Notables. 

ASSIGNATION  ( 1’  ) eft  un  Aélc  qu’on  appelle  Ex- 
jüoit , pat  lequel  on  aflfigne  quelqu’un  pardevant  un 
*ge  compétent , pour  fc  voir  condamner  fuivant  Tes 
fins  8c  conclufions  que  l’on  prend  contre  lui.  Pour 
que  l’Exploit  foit  valide , il  faut  qu’il  y foit  fait  men- 
tion I.  du  nom  , furnom  8c  qualités  du  Demandeur 
& du  Défendeur  ; X.  du  nom  du  Juge  pardevant  le- 

j^ncl  l’Afligoatioa  cfl  doopécî  5.  de  U demande  du 
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Démangeât , & des  moyens  fur  Icfqacls  elle  eft  fondée, 
mais  déduits  fommairemenc,  ce  qu’on  appelle  fins  & 
conclufîons  j 4.  du  délai  auqual  l’Aflîgnation  eft  don- 
née; y.  du  nom  du  Procureur  du  Demandeur;  6,  du 
nom  & domicile  de  l’Huifller , qui  donne  copie  de 
rAfîignafion  au  Défendeur  ; 7.  il  faut  que  l’Alligna- 
tion  foit  donnée  à Perfonne  au  domicile  , avec  men- 
tion de  celui  à qui  l’Huiflier  l’a  lailTée  , à peine  de  nul- 
lité ; qu’elle  foit  donnée  pardevantle  Juge  du  domi- 
cile du  Défendeur , à moins  que  le  Demandeur  n’aic 
un  privilège  de  faire  afligner  le  Défendeur  pardevant 
nn  certain  Juge , ou  que  la  maciere  de  la  conteftation 
appartienne  à un  certain  Juge, 

L’Exploit  doit  être  contiôlé  dans  les  trois  jours  de 
la  fîgnincation. 

A l’égard  des  délais  , fi  le  Défendeur  eft  alfigné  de- 
vant un  Juge  ordinaire.  Prévôt,  ou  Cliâtelain  , le 
délai  eft  de  trois  jours  ou  de  huitaine , s’il  demeure 
dans  le  lieu  ; mais  s’il  demeure  hors  le  lieu  & dans  le 
relTort , il  eft  de  huitaine  ou  de  quinzaine  au  plus. 

Devant  les  Sièges  Préfidiaux, Bailliages  & Sénéchauf- 
fées , il  eft  de  huitaine  & de  quinzaine  au  plus  , fi  le 
Défendeur  demeure  furie  lieu  «u  à la  diftancc  de  dix 
lieues;  s’il  eft  hors  de  dix  lieues,  il  eft  de  trois  femaines. 

Aux  Requêtes  de  l’Hôtel  ou  du  Palais  , le  délai  eft 
de  huitaine,  fi  le  Defendeur  demeure  fur  le  lieu,  & 
de  quinzaine  , s’il  eft  dans  l’étendue  de  dix  lieues  , 
& d’un  mois  s’il  eft  dans  la  diftance  de  cinquante  , Sc 
de  deux  mois  pour  ceux  qui  font  hors  le  rcfibtt  du 
Parlement. 

Dans  les  Cours  Souveraines,  le  délai  pour  les  do- 
miciliés eft  de  huitaine  ; de  quinzaine  s’ils  demeurenc 
hors  la  Ville  dans  l’étendue  de  cinquante  lieues  ; de  fix 
femaines  pour  cê^ux  qui  demeurent  audelà,&  néanmoins 
dans  le  Refiort  du  meme  Parlement  ; de  deux  mois  s’ils 
font  hors  du  Refiort  : mais  au  Grand  Confeil , & au- 
delà  de  cinquante  lieues , le  délai  eft  augmenté  d’un  jçur 
pat  dix  lieues.  Le  jour  auquel  l’Aflignation  eft  donnée , 
& celui  auquel  elle  échoit , font  francs  & ne  fe  comp- 
tent point  dans  les  délais. 

Au  refte , ces  différcot  délais  ne  doivent  pas  être  pris 
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à la  lettre , car  celui  qui  cft  aiTignc  à huitaine , a vîngt- 
fepc  jours  pour  fc  déffndrc  , avant  que  le  Deman- 
deur puiiFc  obtenir  Sentence  contre  lui , parceqiic  ce- 
lui-ci ne  peut  obtenir  le  défaut  qu’apres  ce  terme,  à 
compter  du  jour  de  TAllignation  , attendu  1«  délai  ac- 
cordé par  rO.donnaucc,  pour  fournir  des  défenfes  Sc 
faire  ju.*cr  le  défaut. 

Celui  qui  l’cft  a quinzaine  , a trente-trois  jours  ; ce- 
lui qui  l’eft  à un  mois,  a cinquante-cinq  jours  , & celui 

3ui  l’r-ft  à deux  mois  , a trois  mois  huit  jours  , à caufe 
CS  divirs  délais  accordés  par  l’Ordonnance,  félon  ces 
différentes  maniérés  d’afîigncr. 

ASTHME  ( 1’  ) eft  une  difficulté  de  refpircr  habi- 
tuelle, 6c  qui  attaque  à différens  intervalles,  qu’on  ap- 
pelle accès  ; elle  eft  caufée  par  un  fang  épais  & vif- 
queux  qui  s’arrête  dans  les  poumons  , les  comprime  , 
& empêche  l’air  d'y  entrer  affez  abondamment  pour  les 
dilater,  ce  qui  oblige  le  malade  de  faire  différentes 
paufes,  foie  en  marchant,  foit  en  montant. 

Kemedes.  i.Lcs  faignées  jufqu’à  deux  & à trois, 
font  les  premiers  fecours  & particulièrement  dans  le 
commencement  de  l’accès  : on  excepte  de  cette  règle 
les  Vieillards  autant  qu’il  eft  pofliblc  : i.  aptès  la  lai- 
gnéc , donner  un  lavement  de  demi  feptier  de  décoc- 
tion émolliente  ; on  peut  y délayer  trois  onces  de  miel 
mcrcurial  : j.  employer  les  vomitifs,  lî  le  malade  peut 
les  fupporter , comme  feize  grains  de  poudre  vomiti- 
ve , ou  trois  & jufqu’à  fix  grains  de  tartre  émétique  : 
4.  les  purgatifs , par  exemple , trois  gros  de  fené  & ua 
gros  & demi  de  fel  végétal , infufés  douze  heures  fur 
les  cendres  chaudes  j cette  médecine  doit  être  fcloQ 
râge  & les  forces;  t.  Si  l’oppreffion  ne  diminue  point 
après  tous  ces  remèdes , faire  prendrtf  au  malade  une 
potion  deftinée  à faciliter  l’cxpccftoration  » comme 
des  émulfions , potions  cordiales  , poudres  pcélorales, 
gelées. 

S’il  ne  dort  que  difficilement , on  doit  lui  donner 
des  narcotiques , comme  deux  ou  trois  graiqs  de  lau- 
danum. Helv. 

Autres  remèdes  contre  l’Aflhmc.  L'Oxycrat  eft  fort 
commode  pour  les  Pauvres  : on  pent  aulîi  faire  ufage 
de  l’eau  imprégnée  de  la  fumée  de  foufic. 
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Ou  prendre  une  dragme  de  poudre  de  feuilles  d’hyf- 
fope  ou  de  Véronique  mâle  rampante  féchées  à l’om- 
bre : incorporer  cette  poudre*  dans  une  once  de  miel 
chaud  & liquéfié  ; en  faire  quelques  pillulcs  ; que  le 
malade  en  avale  une  le  matin  à jeun  , une  trois  heu- 
res après  le  dîner  , & une  autre  trois  heures  apres  le 
fouper , & qu’il  continue  plufieurs  jours. 

Ou  envelopper  une  cinquantaine  ou  environ  de  clo- 
portes vivans  dans  un  linge  clai^:  les  mettre  infurer  14 
heures  dans  du  vin  5 enfuite  exprimer  le  nouetde  linge 
& faire  avaler  l’exprelfion.  Le  fuc  de  buglofc  avtué 
avec  du  miel  cft  encore  fort  bon.  Médec.  des  Pauvres, 
Un  Afthraacique  doit  ufer  d’un ‘grand  régime  : ne 
point  habiter  les  lieux  expofés  au  Nord-Oueft  , ni 
autres  vents  froids  & humides , mais  ceux  qui  font 
expofés  au  Levant  ou  au  Midi  : fe  tenir  la  tête  & les 
pieds  chaudement  j avoir  la  poitrine  couverte  d’une 
peau  de  lièvre  , ou  autre  femblable  en  hyver  & en  Au- 
tomne : faire  diette  dès  le  commencement  de  l'atta- 
que ou  accès  } prendre  de  bons  bouillons  , faits  avec 
de  la  rouelle  de  veau  , de  la  tranche  de  bœuf  & de  la 
volaille.  Lorfque  l’opprelfion  diminue , ufer  de  nour- 
riture légère , & plutôt  du  rôti  que  du  bouilli , s’abfte- 
nir  de  tous  ragoûts , falades  & fruits. 

Lorfque  l’accès  revient , ce  qui  peut  arriver  au  bout 
de  fix  femaines  , ou  de  fix  mois  , ou  d’un  an , le  malade 
doit  recommencer  les  mêmes  remèdes  ; & s’il  ne  revient 
pas  , il  peut  en  prévenir  les  attaques  par  l’ufagc  du  fou- 
rre préparé,  ou  du  tabac  qu’il  doit  fumer  , mais  que 
ce  foit  du  plus  donx , & il  s'en  tiendra  à celui  qui  lui 
procurera  le  plus  de  foulagement. 

AVANTURE  ( prêt  à grolTe  ) eft  le  prêt  qu’on  fait 
d’uiK  grolTe  fomme  d’argent  à gros  intérêt , -comme 
au  denier  4 , y , ou  autte , à celui  qui  va  trafiquer  au- 
delà  des  mets  , & dont  on  veut  bien  courir  le  rifque  fi. 
' le  vaifTeau  vient  à périr.  Ces  intérêts  font  permis  à 
caufe  que  l’Emprunteur  peut  faire  des  gains  confidéra- 
blcs  , & qu’il  eft  jafte  que  le  Créancier  ait  un  grand 
profit  de  (on  argent  à caufe  du  rifque  qu’il  court  de  tout 
perdre. 

AUBEPINE  ( r ) OU  Epine  blanche.  ArbrilTeau  dont 
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on  fait  des  haies  pour  clorre  des  pièces  de  terre  ou  des 
jardins.  Son  épine  eft  droite  & aigiie  : il  porte  des  fleurs 
blanches  & odorantes  au  commencement  de  Mai  , & 
pour  fruits  de  petits  crains  rouges  bons  à manger.  ' 
AVEU  ET  DENOMBREMENT.  { T ) Ceft  un  des 
droits  honorables  que  doit  rendre  le  Vaflal  à fon  Sei- 
g^ncur:  il  confiftc  en  un  Mémoire  cxadl  delà  confif- 
tence  du  Fief  fcivant  , dans  lequel  le  Vaflal  doit  em- 
ployer le  château  & les  autres  Manoirs  de  fon  Fief, 
s’il  y en  a -,  la  Jullice  *’il  y en  a , & fi  elle  eft  mou- 
vante du  même  Fief , les  Terres  labourables  , les  Prés  , 
Vignes,  Bois  , Etangs  , toutes  les  Cenfives  & les 
Rentes  qui  font  ducs  à fon  Fief,  enfin  les  arrierc- 
Fiefs  qui  en  dépendent.  Le  Vaflal  doit  donner  cet 
Aveu  & dénombrement  quarante  jours  apres  qu’il  a 
été  reçu  à la  foi  & hommage  ■ faute  de  quoi  le  Sci' 
gneur  pourroit  faite  faifir  îe  Fief  ; mais  par  cette  fai- 
fie  le  Seigneur  ne  fait  pas  les  fruits  fiens  , il  peut  feu- 
lement établir  des  Commiflaiics  qui  en  rendent  comp- 
te au  Vaflal  après  qu’il  a fatisfait  à ce  droit. 

AVIVES  ou  Etranguillon.  ( maladie  des  Chevaux  ) 
C’eft  une  inflammation  des  glandes  proche  du  gofier  , 
qui  enapêchc  la  refpiration  & peut  étouffer  le  Cheval, 
Elle  eft  toujours  accompagnée  de  tranchées  ; car  en 
cet  état  , il  fe  débat  & s’agite  beaucoup  Ce  mal  ref- 
fcmble  fort  à l’efquinancic  ; il  vient  de  ce  que  le  Che- 
val a pafle  d’un  grand  chaud  à un  grand  froid, ou  de 
ce  qu’on  l’a  fait  travailler  au-delà  de  fes  forces. 

Remede.  Broyez  les  glandes  ou  tumeurs  avec  la  Inain 
aflez  long  tems  pour  amollir  & corrompre  les  Avivesj 
enfuite  l’enflure  fe  diflîpera.  Les  Maréchaux  ouvrent 
les  Avives  avec  une  lancette  à l’endroit  de  la  tumeur  , 
en  tirent  une  matière  dure  , & bouchent  le  trou  avec 
du  fel  : il  eft  conftant  que  fi  elles  font  grofles  , o’cft  le 
remede  le  plus  court  pour  foulager  le  Cheval. 

Après  cela  , faites  avaler  au  Cheval  dans  une  pinte 
dç  vin  deux  poignées  de  graine  de  chanvre  pilée  , deux 
mufeades  râpées  & fix  jaunes  d’œufs , le  tout  mêlé 
dans  le  vin  , puis  faites-  le  promener  au  pas  ; s’il  ne 
guérit  pas  , donnez-  lui  un  lavement  avec  du  fcl  po« 
lychrefte  , & réitérez  le  remede  ci*dcflus. 
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AUMELETTE.  Les  Aumclcttcs  ordinaires  , 8c  cel- 
les de  /ambon  , de  rognon  de  veau  , font  connues  de 
tout  le  monde.  Celles  ci  le  font  moins. 

Aumelette  roulée.  Ayez  de  petites  ctoutes  de  pain 
bien  fccbcs  , un  peu  de  perfil  haché  , ciboule  , cham- 
pignons, battez  une  douzaine  d’œufs,  mettez- y la  moi- 
tié d’un  demi  feptier  de  crème , mclcz-y  du  perfil  ha- 
ché , faites  fondre  dans  la  poêle  fur  un  feu  clair  un 
bon  morceau  de  beurre  -,  faites-y  cuire  un  peu  de  ci- 
boules & champignons,  mettez-y  les  croûtes  de  pain  , 
& un  tiers  des  œufs  battus  , remuez  toujours  fur  le 
feu  : l'Aumelette  étant  cuite  , roulez  la  par  un  bouc 
jufqu’à  l’autre. 

AUNE.  Arbre  fort  utile  dans  une  maifon  de  çam- 
pagne  : fa  tige  eft  grolfe  & médiocrement  haute  j fes 
branches  font  cafiantes  ; fes  feuilles  épailTcs  & ner- 
veufes  ; fon  écorce  d’un  rouge  brun  i fon  bois  tendre  ; 
fon  fruit  reflemble  à une  mûre.  L’Aune  ne  profite 
qu’autant  qu’il  a le  pied  dans  l’eau.  Ainfi  on  le  plante 
le  long  des  rivières  & des  ruHIcaux.On  l’élcve  de  bou- 
tures, & mieux  de  plants  enracinés.  Pour  faire  une 
Aunaie,  on  doit  mettre  les  plants  à un  pied  & demi 
dediftance  dans  des  rigoles  profondes  d’un  pied  , éloi- 
gnées de  trois  ; les  recouvrir  de  terre , & les  couper 
deux  doigts  au-dclTus  de  terre  : on  leur  donne  dix  & 
meme  i j ans  de  crue  , quand  on  veut  qu’ils  fervent  à 
faire  des  perches.  & pour  lesbâtimens  légers  de  la  cam- 
pagne , comme  poulaillers,  étables,  ou  même  pour 
les  vendre  «ux  Tourneurs. 

Le  bois  de  l'Aune  fert  aux  Tourneurs,  en  perches 
pour  des  chaifes.  Son  écorce  , aux  Teinturiers  & aux 
Tanneurs. 

Aune  ( mefure).  L’Aune  de  Pari?  contient  trois  pieds 
fept  pouces  & huit  lignes.  . 

AVOINE  ( 1’  ) qu’on  appelle  Civaie  dans  les  Pro- 
vinces méridionales  de  ta  France,  eft  aficz  femblable 
au  froment  pat  lesTcuillcs  & la  paille  : fes  tuyaux  font 
fort  minces  : fes  grains  font  longs  & menus.  L’Avoine 
fort  à nourrir  les  chevaux:  on  en  peut  faire  du  pain 
dans  des  tems  de  difette  , & bien  des  paylans  en  man- 
gent communément. 

On  appelle  C^uau , l’Avoine  mondé  , c'cH-à  dire 
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celle  dont  on  a ôté  la  peau,8c  qu’on  a réduite  en  farine. 
L’Avoine  la  plus  farineufe  & quicftla  plus  pefante  c(b 
la  meilleure  : elle  rafraîchit  beaucoup  , elle  entre  dan» 
la  compofition  de  labierrc. 

On  doit  femer  l’Avoine  après  les  grands  froids  palTés, 
comme  à la  fin  de  Février  , & jufqu'à  la  fin  d’Avril  : 
elle  (c  plaît  dans  les  terres  fortes  & les  lieux  maigres  ; 
on  doit  auparavant  leur  avoir  donné  un  premier  labour; 
il  en  faut  huit  ou  neuf  boiflcaux  par  arpent.  Enfuitc 
on  l’enterre  avec  la  herfe  pour  écrafer  les  mottes,  x®. 
On  palTe  delTus  un  rouleau  de  bois  : le  tems  d’une  pe- 
tite pluie  cjl  fort  bon  pour  cela.  Lorfqu’elle  eft  haute 
de  trois  ou  quatre  pouces , on  doit  la  faire  farder  Sc 
échardonner. 

La  moifibn  de  l’Avoine  fe  fait  peu  après  celle  du  fro- 
ment : & alors  commence  l’année  de  repos  oo  de  ja- 
chère, pendant  laquelle  on  prépare  la  terre  où  étoit 
l’Avoine,  pour  recevoir  le  Froment  l’année  fuivante. 
Voye[  Froment. 

Lorfqu’on  a Icié  les  Avoines  , on  les  laifie  quelque 
tems  en  javelle  fur  le  champ , jufqu’à  ce  que  la  roféc 
ou  la  pluie  falTe  noircir  le  grain;  alors  on  la  raroalTe 
par  tas , & on  en  fait  des  gerbes  , ce  qu’on  appclla 
écocheler.  Un  bon  Arpent  d’ Avoine  peut  rapporter  cent 
gerbes  , qui  rendent  trois  feptiers  mine , & l’arpcnc 
médiocre  trente  gerbes , lefquelles  rendent  trois  mi- 
nes. On  doit  la  bien  palier  au  crible,  & la  flairer  avant 
de  la  donner  aux  chevaux.  Les  feuilles  de  laurier  font 
fort  bonnes  pour  la  conferver. 

Au  refte , quoique  ce  foit  l’ufagc  en  bien  des  en- 
droits de  couper  l’Avoine  pendant  qu’elle  eft  à moitié 
verte , & de  la  lailTer  tremper  de  pluiedans  les  champs, 
les  graines  de  ces  fjrtes  d’épics  ne  fauroient  être  bon- 
nes a femer.  Un  bon  Laboureur  devroit  donc  laif- 
fer  parfaitement  bien  mûrir  chaque  année  autant  d’A- 
voine  qu’il  lai  en  faut  , afin  d’avoir  de  bonne  fc- 
mencc  pour  l’année  fuivante  ; il  doit  couper  cette  pe- 
tite partie  par  un  beau  tems  , & la  retirer  fans  qu’elle 
ait  louffcrt  de  la  pluie  : il  feroit  bon  qu’il  fit  des  clfais 
avec  les  meilleures  fortes  d’Avoinc,  & féparer  la  bonne 
de  la  mauvaife  en  la  remuant  dans  le  grenier.  Enfin  il 


/ ^ 


Digittzed  by 


A V R A U T 7, 

doit  avoir  la  précaution  de  femet  fort  Clair  les  graines, 
pareeque  chacune  d'elles  pourra  poufler  un  plus  grand 
nombre  de  branches  latérales , & former  plus  d'cpics 
& plus  de  grains  que  félon  la  maniéré  ordinaire  de 
femer.  ^ * 

AVRIL.  Travaux  à faire  pendant  ce  mois.  On  doit 
tailler  la  vigne  nouvelle,  labourer  les  autres,  greffer 
les  arbres  fruitiers  , planter  les  oliviers , femer  le  fain- 
foin  : c'eftlc  tems  de  faire  faillir  les  cavales,  les  încf-. 
fes  , les  brebis.  Dans  les  jardins , on  doit  faire  la  fé- 
condé taille  aux  branches  à fruit  des  Pêchers,  les  ra- 
courcir  jufqu’au  fruit  noué  , & les  pincer  : regarnir  les 
places  où  les  arbres  ne  viennent  pas  bien  ; pincer  les  pois 
femés  delà  mi-Oélobrc  : arrofer  le  pied  des  arbres  nou- 
vellement plantés  : femer  clair  la  chicorée  blanche  ca 
pleine  terre  ; femer  les  premiers  cardons  d’Efpagne  ; 
tailler  les  nàclons , planter  encore  des  afperges  ; farder 
avec  foin  , arracher  les  coucons  des  fraificrs  qui  fleu- 
riflênt  beaucoup  & ne  nouent  point  : faire  la  troifieme 
taille  des  Pêchers  , en  pincer  les  gros  jets , & tailler  auffi 
les  autres  fruits  à noyau. 

AUTOUR  , Oifeau  de  proie  des  plus  grands  ; c’eft 
une  cfpccc  d’Epervicr.  On  en  compte  cinq  fortes,  i®. 
L’Autour  femelle  : c’eftla  plus  noble,  Le  demi- Au- 
tour , qui  cft  maigre  & peu  prenant.  5°.  Le  Tiercelet, 
qui  eft  le  mâle  de  l'Autour.  4".  L’Epervier  & le  Sabek, 
L’Autour  cft  de  couleur  fauve  feméc  de  taches  jaunes: 
il  a les  yeux  noirs  & enfoncés.  Pour  être  bon  il  doit 
avoir  la  tête  petite , le  bec  gros  & recourbé  le  cou 
long,  la  poitrine  grolfe  , les  ferres  ^rofles  & longues, 
la  queue  longue  , les  pieds  verds.  L autour  cft  pour  la 
balle  volerie , Perdrix  , Eaifans , Canards , Cannes  , 
Oies  fauvages , Lapins  & Lièvres  ; il  cft  rufé  de  fon 
naturel,  & c’eft  le  meilleur  oifeau  chalTcur  pour  la 
profit  ; car  avec  deux  Autours  qu’on  tient  féparément 
aux  deux  extrémités  de  la  chalTc  , on  prend  facilemenc 
une  grande  quantité  de  Perdrix. 

Pour  les  bien  drclTcr  on  doit  les  nourrir  à la  main  , 
& les  paître  de  chair  de  volaille.  Quand  ils  commen- 
cent à fc  percher , on  les  accoutume  au  bruit  des  chc- 
^ux  , Sc  àfc  icodre  fur  le  poing  avec  un  tiroir  ; ( c’eft 
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une  paire  d'aîles  de  quelque  volaille  , qu’on  lui  mon*, 
tre  ).  Tous  les  matins  on  doit  les  jardiner  au  foleil  , 
c’eft-à-dire,  les  y expofer  Pour  qu’un  Autour  vole 
bien , i^ne  faut  pas  qu’il  falTe  trop  chaud.  On  doit  leur 
donner  le  tems  de  guéter  les  Perdrix  à la  remife  , & 
ne  chalTcr  qu’à  l’abri  du  vent.  On  ne  doit  pas  garder 
long-tems  les  Autours  fans  les  faire  voler  : ceux  qui  , 
danscette  chafle  , volent  le  plus  bas  , font  les  meil- 
îburs.  Les  Autours  font  les  vrais  oifeaux  pour  le  vol  du 
Canard  ,*parcequ’ils  fondent  d’un  feul  trait  d’aîlc.  Pour 
les  drelTer  à cette  chalTc  , on  leur  montre  quelquefois 
des  Canards  domeftiques  ; en  fuite  on  les  porte  fur  le 
bord  des  étangs  ou  des  marais  où  il  y a des  Canards. 
Des  que  les  Canards  ont  vû  l’Autour  que  l’on  tient  fur 
le  poing,  ils  prennent  la  volée,  mais  l'Autour  parc 
au(C-tôt  droit  à eux , & en  failît  toujours  quelqu’un. 
L’Autour  eft  encore  fort  propre  pour  le  vol  du  Lapin  : 
il  fufHt , lorfqu’on  commence  à l’aifaiter  , de  lui  faire 
voir  quelques  Lapins  vivans  ; enfuite  on  va  fe  prome- 
ner le  matin  & le  foir  dans  quelque  garenne , & l’Au- 
tour fond  fur  ceux  qu’il  apperçoit. 

AUTRUCHE  ( l’  ) , paÎTc  pour  le  plus  grand  de  tous 
les  oifeaux  : elle  a le  bec  long  & pointu , le  col  long  , 
& eft  extrêmement  montée  en  jambes  : elle  a de  gran- 
des plumes  noires  & blanches.  Ces  oifeaux  viennenc 
d’Afrique  ; ou  dit  qu’ils  digèrent  le  fer.  Les  plumes 
d’Autruche  fe  vendent  pat  paquets  de  demi  cent. 

AZEROLIER  , arbre  qui  eft  une  cfpece  de  Ncfflier. 
Il  produit  un  fruit  qu’on  nomme  Azerole  : il  n’eft  pas 
lî  gros  que  la  neffle , & approchc-aflez  de  la  cerife  : il  a 
deux  noyaux  alTez  gros,  & il  confetve  toujours  un  goûc 
aigre  , ainfi  on  le  confit.  L’Azerolict  eft  un  arbre  fau- 
vage  & épineux , c’eft  une  efpece  d’épine  blanche  : 
celle-ci  fert  de  fujet  pour  le  greffer  : on  les  cultive 
dans  les  pays  chauds. 


# 

BAGUENAUDIER  , 


Dig:-  .'-  ;ir,  Gt 


AGUENAUDIER , petit  arbre:  fcs  feuilles  font 
petites.,  vertes  en  delTus  , pâles  en  delTous  , & ameres 
au  goût.  Sa  fleur  eft  jaune  , & produit  pour  fruit  des 
écofles  vertes , & de  figure  ovale , qui  portent  une  pe- 
tite fcmcnce  brune  , de  la  forme 'd'une  petite  fève.  Ce 
fruit  efl  fort  bon  aux  brebis,  auxchcvres&  aux  vo- 
lailles : cet  arbre  veut  un  terrein  gras  & un  pays  chaud  : 
on  le  cultive  comme  l’If. 

BAIL  (un)  en  général,  eft  un  contrat  pat  lequel 
on  donne  à un  autre  la  jouiflance  ou  Tufage  d’une  chofe 
pendant  un  certain  tems , à la  charge  par  le  Preneur  de 
payer  au  Bailleur  une  fomme  tous  les  ans  , ou  dans  les 
termes  preferits  pat  le  contrat.  Toutes  les  chofes  quî 
loin  dans  le  commerce  , & que  le  preneur  peut  rendre 
en  cfpece  au  Bailleur  après  fa  jouiflance  , peuvent  être 
données  à Rail.  Telles  font  particulièrement  les  mai- 
fons , les  fermes  , les  fonds  qui  produifent  certains  re- 
venus , certains  animaux  ; comme  les  moutons'  & 
agneaux , les  droits  de  chafle , de  pêche , de  péage , 8C 
autres  fèmblables. 

I.  Le  Bailleur  eft  tenu  de  faire  jouir  librement  le 
Preneur,  Fermier , ou  Locataire , de  lui  délivrer  la  cho- 
fe en  état  de  fervir  à l’ufage  pour  lequel  elle  eft  louée  , 
& faute  de  ce , le  Preneur  peut  faire  rompre  le  Bail. 

X.  Non-feulement  le  Bailleur  eft  obligé  d’entretenir 
le  Bail , mais  aufll  fon  héritier  ; car  celui-ci  repréfentc 
la  perfonne  du  défunt. 

3.  Le  Preneur  eft  obligé  de  payer  le  prix  convenu 
pour  le  tems  de  fa  jouiflance , d’ufer  de  la  chofe  louée 
en  bon  pere  de  famille , de  ne  pas  fouffrir  qu’il  y foie 
rien  fait  qui  puifle  la  détériorer  ; il  eft  aufli  tenu  du  fait 
des  perfonnes , dont  il  doit  répondre  comme  du  fieu 
propre  ; ce  font  les  réglés  générales  des  Baux. 

Bail  a loyer  ( leO  eft  un  contrat  par  lequel  on 
donne  une  maifon,  ou  portion  de  maifon  , pour  en 
jouir  par  le  Preneur  pendant  le  tems  dont  on  con- 
Tome  J,  F 
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vient , à la  charge  de  payer  au  Bailleur  une  certaîno 
fomme  tous  les  ans , ou  par  fix  mois , ou  par  quar- 
tiers. Les  meubles  que  le  Locataire  porte  dans  la  mai- 
fon  louée  , font  afFcdés  pour  le  paiement  des  loyers. 
Le  Bailleur  eft  tenu  d’entretenir  le  Bail & de  faire 
jouir  le  Preneur-,  il  ne  le  peut  cxpulfer  , fi  ce  n’cft 
I.  quand  il  a besoin  de  la  maifon  pour  y loger  lui- 
même.  1.  Quand  il  la  veut  faire  rebâtir.  3.  Quand 
le  Locataire  ne  paie  pas  le  loyer.  4.  S’il  la  détérioré  , 
ou  la  mec  en  péril  d'-êcrc  brûlée,  en  faifanrdu  feu  où 
il  n’en  doit  point  faire.  5.  S’il  y fait  ou  y fouffre 
quelque  commerce  illicite  3 en  tous  ces  cas  , le  Bail- 
leur peut  louer  la  maifon  à d’autres  perfonnes  , s’il  n’y 
a pas  de  convention  contraire.  Après  le  tems  du  Bail  ex- 
piré,le  Preneur  eft  obligé  de  remertre  au  Bailleur  la  mai- 
fon,paycrlcs  loyers  échus,&  faire  toutes  les  réparations 
locatives,  à moins  qu’il  ne  continue  de  jouir  par  le 
confentement  du  Bailleur  : ce  qu’on  appelle  tacite  re- 
conduélion.  f^oye^  Récondudion.  ' 

Le  Propriétaire  d’une  maifon  a un  privilège  , en 
vertu  duquel  il  peut  contrevenir  au  Bail  à loyer  par 
lui  fait  de  fa  maifon,  & en  cxpulfer  le  Locataire , 
quoique  le  Bail  dure  encore , lorfqu  il  veut  y demeurer 
lui  même  -,  mais  ce  privilège  eù  pcrfonncl  au  feul  Pro- 
^ priétairc  de  la  totalité  d’une  maifon.  Le  Locataire 
de  cette  meme  totalité  n’en  peut  pas  jouir  : il  n’a 
lieu  que  pour  les  maifons  des  Villes , & dans  les  Baux 
ordinaires , & non  pour  ceux  des  Fermes. 

1.  Ce  même  Propriétaire  a encore  un  autre  privi- 
lège; c’eft  d’être  préféré  à tous  autres  Créanciers , pour 
être  payé  des  loyers  fur  le  prix  des  meubles. du  Loca- 
taire qui  font  dans  la  maifon  , quand  même  il  ne 
feroit  pas  le  premier  faififlant , mais  pourvu  qu’il  aie 
formé  fon  oppofition  avant  la  vente  des  meubles  : ce 
privilège  a lieu  pour  tous  les  loyers  qui  doivent  échcoic 
jufqu’à  la  fin  du  Bail,  lorfque  le  Bail  a été  palfé  par- 
devant  Notaires  J fiuf  aux  autres  Créanciers  à relouer 
la  maifon  pendant  le  relie  du  Bail  s’ils  veulent  ; mais 
fi  le  Bail  n’a  pas  été  palTé  pat  devant  Notaires , le 
Propriétaire  n’a  ce  privilège  que  pour  les  trois  deinicrs 
quartiers  ou  termes  > êc  le  terme  CQutam.  Au  telle  , ce 
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privilège  celTc  dès  que  les  meubles  font  hors  de  la  mai- 
• fon  : il  peut  néanmoins  Te  pourvoir  contre  le  Loca- 
. taire  pour  être  payé  de  Ces  loyers.  ^ 

,,  Bail  a ferme  d’une  Tcrie  ou  Bien  de  campagne, 
(le  J Eli  celui  qui  fc  fait  d’un  fonds  , lequel  de  la  na- 
ture produit  des  fruits,  comme  Terres  , Vignes,  Pâtu» 
rages , Bois,  Etangs.  Le  Fermier  doit  jouir  en  bonPcrc 
I cle  Famille,  & cultiver  le  fonds  ainfi  qu'il  eft  porté  pat 
le  Bail  : il  ne  doit  rien  innover  qui  falle  préjudice  au 
Propriétaire;  ainfi  il  ne  peut  cnfemencer  les  terres  la- 
bourables, lorfqu’clles  doivent  demeurer  en  guctet,nî 
femer  du  froment  , lorfiqu’il  ne  doit  femer  que  de 
l’orge  ou  l’avoine.  Sil  arrive  une  fi  forte  gelée  ou 
un  fi  grand  débordement , ou  autres  cas  Icmblables, 
que  le  Fermier  ne  recueille  aucuns  fruits,  il’ peut  de- 
mander que  le  prix  de  cette  année  de  fermage  lui  foit' 
t'émis  , à moins  qu’il  ne  foie  chargé  par  fou  Bail  des  cas 
fortuits. 

' Avant  que  de  palier  le  Bail,on  doit  favoir,i®.  la  vraie 
, valeur  du  bien.  i.  S’informer  des  facultés  du  Fetinicr. 

3.  En  pafianr  le  Bail  ^ le  Bailleur  doit  exprimer  fa 
. qualité  , c'elV à-dire,  s’il  cft  Propriétaire,  ou  Ufufrui- 
tier , ou  Adminiftratcur.  4.  Expliquer  > bien  clairc- 
■çuent  toutes  les  conditions , par  exemple  , que  le  Fer- 
^ ^jïîet  fera  pour  le  Maître  t.anc  de  journées  , corvées  , 
&c.  qu’il  voitutera  les  bois  néceÜàitcs  pour  l’amélio- 
radou  des  lieux  i qu'il  fumera  & amandera  toutes  les 
terres  -,  qu’il  ne  les  dcfiblera  point , c’eft-à-dire  , qu’il 
ne  dérangera  point  le  nombre  de  celles  qui  font  fu- 
jettes  à repos  J qu’il  n’en  mettra  qu’une  certaine  quanr 
'tité  en  lin  , chanvre  & orge  , qu’il  mettra  en  culture 
Te  nombre  des  terres  labourables  qui  lui  fera  fixé,  & 
par  écrit  ; qu’il  fouira  & fumera  tous  les  trois  ans  les 
.arbres  fruitiers,  y.  Stipuler  les  termes  de  paiemens  , 
lefquels  doivent  être  proportionnés  aux  facultés  du 
.Ferràîcr,  & au  débouchement  des  diffetens  produits 
4e  la  Ferme , afin  qj’il  «-ait  la  facilité  de  les  faire  é, 
‘■.  Exprimer  qu’il  ne  pourra  prétendre  de  diminution  fous 
..prétexte  des  pluies,  inondations  , fécheiefics  , comme 
'■auffi  d’autres  cas,  qui  fans  cette  claufc  fei oient  cen- 
•fes  force  majeure,  comme  palTagc  de  gens  de  guerre, 
* &c.  ' f ij 
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Tout  Propriétaire  d'un  Bien  de  campagne  peut  faire 
fon  Bail  pour  autant  de  tems  qu’il  veut , mais  celui 
qui  n’cn  eft  que  l’Adminiftrateur  ou  l’Ufufruitier , ne 
peut  faire  un  Bail  que  pour  dix  ans  : bien  plus  , le 
Bail  qu’il  a fait  , finit  lorfque  le  tems  de  rufufruit  eft 
expiré  , quoique  celui  du  Bail  ne  le  foit  pas  j z.  le 
Bailleur  doit  faire  jouir  le  Permicr,  finon  l’indemni- 
fer  , mais  il  peut  réfoudre  le  Bail  en  deux  cas.  i. 
Quand  le  Fermier  doit  plus  de  deux  ans.  z.  Quand  il 
dégrade  les  lieux  , comme  s’il  arrachoit  les  Vignes  ou 
les  Bois , &c. 

Le  Fermier  ou  Preneur  doit  , i.  entretenir  le  Bail  Sc 
cultiver  les  Terres  jufqu’à  la  fin  ; z.  ne  point  dégra- 
der les  Terres , y faire  tous  les  amandemens  & répa- 
rations nécefiaires  : 3.  il  e(f  tenu  de  tous  les  accidens 
qui  arrivent  par  fa  fautes  4.  payer  le  prix  du  Bail  aux 
termes  ordinaires  3 il  peut  obtenir  une  modération 
pour  les  cas  imprévus , tels  que  grêle  , inondation  , 
guerre , mais  non  fous  prétexte  d’une  année  moins 
abondante,  ni  lorfque  les  fruits  font  recueillis.  Mais 
fl  la  terre  a,  fi  peu  produit  de  fruits  qu’ils  foient  au 
niveau  de  la  valeur  des  labours  & femcnces  , 11  peut 
obtenir  une  diminution  s’il  n’a  pas  eu  des  récoltes  fer- 
tiles les  années  précédentes.  Au  refte  , en  cas  de  mort 
du  Bailleur  ou  du  Preneur , les  héritiers  de  l'un  ou  de 
l'autre  , font  obligés  d’achever  le  Bail  commencé. 
1.  Le  Bail  continue  fur  le  même  pied  & aux  mêmes 
charges , lorfqu’aprcs  le  tem's  du  Bail  expiré , le  Pre- 
neur ou  Fermier  continue  de  jouir  fans  que  le  Pro- 
priétaire l’en  empêche  , c’eft  ce  qu’on  appelle  Recon- 
duflion  tacite  : mais  tout  ce  qui  regardoit  un  tiers 
dans  le  premier  Bail  n’a  plus  lieu  dans  le  nouveau  , 
comme  la  caution  du  premier  Bail,  & l’hypothcquc 
générale  qu’il  donnoit. 

Dans  la  Coutume  de  Paris  , le  Propriétaire  de  l’héri- 
tage baillé  à ferme , a un  privilège  non-feulement  pour 
les  fruits  & revenus  de  la  terre , lefquels  font  affeéFés 
pour  le  prix  du  Bail , mais  il  l’a  encore  fur  les  meu- 
bles du  Fermier.  Ainfi , pourvu  qu’il  ait  fait  fon  op- 
• pofition  avant  la  vente,  il  eft  préféré  au  premier  fai- 
fifianc  tant  fur  les  meubles , beftiaux  Sc  ufteofilcs  , que 
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fur  les  fruits  de  la  terre  pour  tous  les  fermages  qui  lui 
font  dûs. 

Obfcrvation  importante  fur  les  Baux  à ferme. 

L’ufagc  de  n’affermer  que  pour  un  tems  court  eft 
un  des  plus  grands  obftacles  aux  progrès  de  l’agricul- 
ture. Les  plus  longues  Fermes  font  communément  de 
neuf  ans.  Toute  l’induftrie  du  Fermier  confiftc  donc 
à ne  faire  d’amélioration  que  celles  dont  il  peut  jouir 
pendant  la  durée  de  fon  Bail  , fon  fuccefleur  ne  peut 
que  fuivre  les  memes  principes  : ainfi  un  Fermier  ne 
porte  fur  les  terres  que  des  fumiers  nouveaux , & il 
ne  les  engraiffe  que  très  rarement  avec  des  fumiers  bien 
confommés,  ce  qui  eft  d’un  préjudice  confidérable  : 
il  feroit  donc  d’un  très  grand  bien  que  les  Fermes  puf- 
fent  durer  plus  de  neuf  ans  , & être  portées  julqu’à 
dix-huit  par  un  même  Bail , & qu’on  pût  obtenir  une 
Loi  qui  permît  d'affermer  au-de-là  de  neuf  ans.  Cette 
Loi  feroit  extrêmement  favorable  à l’Agriculture  : 
elle  né‘  nuiroit  en  rien  à ceux  qui  n’ont  pas  alTcz 
de  connoiflance  de  cet  art  , pour  fentir  l’extrême 
importance  de  cette  Loi , puifqu’ils  conferveroiejit  la 
liberté  de  n’affermer  que  pour  neuf  ans,  pour  fix  8c 
même  pour  trois  ; comme  il  n’y  en  a malheureufe- 
ment  que  trop  d’exemples.  Les  Seigneurs  y gagne- 
roient  certainement , parecqu’en  cas  de  mort  du  Pro- 
priétaire ou  d’aliénation  , les  biens  auroient  une  plus 
grande  valeur  : le  Propriétaire  lui-même  y trouve- 
roit  de  l’avantage , pareeque  fon  bien  feroit  mieux 
cultivé , &c  que  le  Fermier  paieroit  plus  exaélement. 
Le  Fermier  y gagneroit  auffi  , en  ce  que  fon  induftrle 
auroit  un  champ  plus  vafte  , & qu’il  cntrcprendroic 
tout  ce  dont  il  pourroit  jouir  dans  un  long  efpacc  de 
tems , au  lieu  que  la  crainte  continuelle  de  ne  tra- 
vailler que  pour  autrui , le  refferre  aux  améliorations 
* annuelles  , de  peur  que  le  produit  de  ce  qu’il  entre- 
prendroit,  ne  paffât  dans  les  mains  d’un  autre. 

Bail  a rente  ( le  ) ou  Bail  de  rente  foncière  , eff 
une  aliénation  que  le  Propriétaire  d’un  héritage  fait 
pour  toujours  de  la  propriété  utile  de  ce  même  héri- 
tage, moyennant  une  rente  ou  redevance  annuelle, 
foie  en  argent , foit  en  fruit  j mais  le  fonds  demeure 
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toQjours  afFcdlé  par  privilège  au  paiement  de  la  rente  ^ 
en  forte  que  fi  le  Preneur  dl  trois  ans  fans  payer,  le 
Bailleur  peut  fc  faire  remettre  en  pofiefTion  du  fonds, 
tel  qu’il  eft. 

On  n’olitient  jamais  de  diminution  des  arrérages 
des  rentes  foncières  fous  prétextes  de  la  perte  de  la  to- 
talité ou  partie  des  fruits  des  héritages  qui  en  font 
chargés  , à moinsde  la  ddiruélion  entière  du  fonds  pat 
force  majeure  ou  accident  extraordinaire.  Les  héritiers 
ou  fucedteurs  de  ceux  qui  ont  reconnu  la  rente  du  Bail 
& promis  de  la  payer  , y font  tenus  perfonncllcmcnt. 

On  ne  doit  donner  à rente  foncière  que  les  terres 
qu’on  ne  peut  faire  valoir  par  foi-meme,  àcaufede 
réloignement  de  la  demeure  du  Ptop  iétaire,  ou  parec- 
qu’clles  foni  ingrates.  Ln  palTant  le  Bail  à rente  on 
doit  I.  faire  la  rente  bien  moindre  que  le  revenu  de 
l’héritage  , toutes  charges  déduites  , afin  qu'on  foie 
toujours  bien  payé.  Voilà  pourquoi  les  tentes  fonciè- 
res dont  le  fonds  rapporte  beaucoup  plus  que  le  cou- 
rant de  la  rente  , font  les  meilleurs  biens  que  l’on  puif- 
fe  acquérir,  i.  On  doit  ftipuler  le  retour  du  fonds  en 
toute  propriété  faute  de  paiement , & ce  maigre  les 
améliorations  que  le  Preneur  y peut  avoir  faites. 

Bail  Emphiteotique.  (le)  Eli  celui  par  lequel 
on  prend  un  héritage  pour  jo  , 40  ^ jufqu’à  99  ans  ; 
à la  charge  de  le  cultiver  & améliorer , ou  fi  c’eft  un 
fonds,  à la  charge  d’y  bâtir  . & ce  moyennant  une  cer- 
taine penfion  modique  ou  redevance  payable  par  cha- 
cun an  , laquelle  ne  peut  être  rcmife  pour  caufe  de 
ftérilité  , & une  fomme  une  fois  payée  lors  du  Contrat. 
Le  Picncur  ne  peut  pas  détériorer  le  fonds,  ni  le  chan- 
ger , de  manière  que  la  valeur  du  fonds  foit  diminuée, 
ni  convertir  en  terre  labourable  ce  qui  eft  en  bois, 
ou  au  contraire  ; mais  il  peut  éch.Tagcr  ou  vendre  le 
fond.s.  A la  vérité  lorfqite  le  tems  du  Bail  eft  expiré, 
le  droit  du  nouvel  Acquéreur  cfl  éteint  de  meme  que 
l’eut  été  celui  du  Vendeur  De  plus  , fi  le  Preneur  a 
fait  faire  des  bâtimens  fui  l’héri'age  donné  à Emphi- 
téofe  , il  ne  peur  à la  fin  du  Bail  répéter  aucune  dé- 
penfe,  ni  rien  emporter  de  ces  bâtimens  II  peut  meme 
être  cxpulfé  pendant  fa  jouilfance  faute  de  paienacoc 
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4è  trois  années  ic  redevance  : mais  comme  te  Bailleur 
doit  pour  cela  fc  pourvoir  en  Jufticc,  le  Juge  doit 
donner  la  liberté  au  Preneur  de  purger  fa  demeure. 

Au  refte  , les  droits  Seigneuriaux  font  dûs  pour  le 
Bail  emphitéotic|ue  ; car  il  emporte  l'aliénation  de  la 
propriété  utile  en  la  perfonne  du  Preneur , quoiqu'il 
y ait  rétention  de  la  propriété  direéle  de  la  part  du 
Bailleur. 

Bail  a vie.  (le)  Eft  une  efpece  de  vente  d’ufu- 
fruit  d’un  héritage  pour  la  vie  du  teneur.  Comme 
ce  Bail  ne  transféré  point  la  proprifté  de  l'héritage  , 
les  droits  Seigneuriaux  n’en  font  point  dûs.  Si  ce  Bail 
eft  non-feulement  à vie  pour  le  Preneur  , mais  auflt 
pour  fes  eiifans  & petits  enfans , & pour  jo  années 
par-delà,  il  eft  alors  regardé  comme  un  véritable  Bail 
emphitéotique  : cependant  ce  Bail  eft  alors  reftraint 
aux  petits  enfans , & il  ne  palTc  point  à la  troificme 
génération  du  Preneur. 

Bail  a Cheptel,  (le)  Eft  celui  par  lequel  un 
Particulier  donne  à un  autre  un  certain  nombre  de 
Moutons  & de  Biebis,  ou  de  Bœufs  ou  de  Vaches  , a 
condition  de  les  nourrir  & d’en  rendre  pareil  compte 
à la  fin  du  Bail  & d’en  partager  le  croît  & le  profit  ; 
foit  que  le  Bailleur  donne  fes  Beftiaux  pour  la  culture 
& l'amélioration  de  fon  propre  héritage , foit  qu’il  les 
donne  pour  celle  des  héritages  di\Prcneur , mais  il  en 
doit  faire  faire  auparavant  l'eftimation.  Les  fumiers  & 
les  labours  fervent  à la  culture  & à l’amélioration  de 
i’héritege  du  Bailleur  ou  du  Preneur  félon  qu'il  a été 
convenu. 

^ Si  le  Bétail  meurt , s’il  fc  perd , ou  s’il  diminue  par 
cas  fortuit , la  perte  tombe  également  fur  le  Baillcir  SC 
fur  le  Preneur  , mais  fi  elle  arrive  par  la  faute  de  ce 
dernier  , il  en  eft  refponfablc. 

Bail  judiciaire.  C’eft  celui  qui  eft  fait  d’un  lié- 
ritage  faifi  réellement  à lapourfuitc  des  Commillaircs 
aux  Saifics  réelles  pat  autorité  du  Juge  : il  dure  deux 
ou  trois  ans  , après  quoi  ori  le  renouvelle,  au-rcment 
les  Commiflaircs  demeureroient  chargés  : c’eft  à eux 
à faire  leurs  diligences;  ils  ont  (ix  mois,  pour  les 
biens  de  Paris,  & un  an  pour  les  Fermes  de  campagne. 
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Le  Bail  judiciaire  une  fois  adjugé  , dépolTedc  la  Partie 
faifie  : )ufqucs-là  , il  peut  vendre  , changer,  réparer  le 
bien  faifi  ; le  Sergent  qui  faifit  un  héritage  , doit  y éta- 
blir un  CommiiTaire  par  le  même  Exploit. 

On  porte  enfuite  cet  Exploit  au  Bureau  du  Com- 
milTaiie  aux  Saiiies  réelles  , pour  y cnrégiftrer  la  faifie 
réelle.  Dès  qu’elle  l’eft  , le  Commiflaire  doit  faire 
faifir  entre  les  mains  des  Locataires  ce  qu’ils  doivent 
de  loyers,  foit  des  maifons,  foit  des  fermages , & il 
les  fait  affigner  0|pr  affirmer  ce  qu’ils  doivent.  Enfuite 
le  pourfuivant,  dénonce  au CommifTaire  qu’il  ait  à faire 
les  pourfuites  pour  procéder  au  Bail  judiciaire.  En  cor- 
féquence  celui-ci  fait  affigner  les  Locataires  lorfqu’il 
s’agit  de  maifons  fifes  dans  une  Ville  , à moins  qu’ils 
ne  veuillent  convertir  leurs  Baux  conventionnels  en 
Baux  judiciaires , & on  procède  au  Bail  judiciaire, apres 
les  affiches  & les  remifes  ordinaires.  Mais  fi  ce  font  des 
maifons  ou  des  fermes  de  la  campagne,  le  Commif- 
faire  ne  doit  faire  procéder  au  Bail  judiciaire  , que  fix 
femaines  après  l’enrcgiftrement  de  ladite  faifie  réelle.  Le 
Bail  judiciaire  fe  pourfuit  dans  la  Juftice  où  le  Décret 
fe  pourfuit.  Le  Commiflaire  fait  pofet  des  affiches  aux 
portes  des  Eglifes  des  lieux , & aux  portes  des  mai- 
fdns  ou  fermes  faifies  , une  fois  feulement , & il  fait 
fignifier  jufqu’à  trois  remifes  ; le  tout  avec  le  Saifil- 
fant  & la  Partie  faifie.  Après  les  trois  remifes  , on  pro- 
cédé au  Bail  judiciaire , & on  fait  l’adjudication  au 
plus  offrant  & dernier  cncheriffcur  : c’eft  l’Adjudica- 
taire qui  paie  les  frais  faits  pour  parvenir  au  Bail.  Le 
Procureur  doit  déclarer  dans  trois  jours  le  nom»,  fur- 
nom  , qualité  & domicile  de  celui  pour  qui  il  a en- 
chéri , fans  quoi  le  CommifTaire  feroit  procéder  à la 
folle  enchère,  & fi  le  Bail  étoit  adjugé  à plus  bas  prix 
le  Procarcur  qui  a enchéri  paieroit  le  futplus  ; il  faut 
que  l’Adjudicataire  donne  caution  du  prix  du  Bail  & 
JrefTe  un  Procès-verbal  de  Tétat  des  lieux  avant  de 
s’en  mettre  en  pofieffion  ; il  peut  employer  en  répara- 
tions, les  frais  d’une  année  quand  les  Baux  ne  vont  qu’à 
J.OO  liv,  & moitié  quand  ils  vont  à joo  liv.  & en  faire 
faire  le  Bail  au  rabais.  Les  quittances  des  Ouvriers 
doivent  être  palTécs  devant  Notaire  ; leuces  ces  forma- 
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font-  expliquées  dans  l’Arrêt  de  Reglement  du  1 1 
Août  1664. 

Bailliage  et  Bailli.  Un  Bailliage  cftunejurif- 
diâion  Royale  qui  renferme  une  certaine  étendue  de 
Pays  ou  Territoire , dans  lequel  un  Bailli  a droit  de 
rendre  la  Juftice.  Ce  terme  s’entend  aulTî  du  lieu  où 
le  Bailli  tient  Ton  Siège.  La  Juiifdiélion  des  Baillis  & 
Sénéchaux  eft  ordinaire  ou  extraordinaire.  La  Jurifdic- 
lion  ordinaire  cft  le  droit  de  connoître  en  première  inf- 
tancc  I.  de  toutes  les  caufes  en  matière  Civile  , petfon- 
nclles  & polTefloircs  des  Nobles  vivant  noblement,  tant 
en  demandant  qu’en  défendant  , où  ils  font  Parties  , ou 
joints  ; c’eft  la  difpofition  de  l’Article  s de  l'Edit  de 
Cremieu.  i.  De  la  dation  de  Tutelle  & Curatelle, 
Bail  de  gouvernement  ; confeéHon  d’inventaire  des 
•^yfciens  des  Mineurs  , & Perfonnes  nobles  vivant  noble- 
' ment  ; des  partages  des  fuccelTions  entre  Perfonnes  no- 
bles; de  la  vérification  de  toutes  Lettres  Patentes  , 
contenant  création  de  Foires  & Marchés  ; des 
Matières  Bénéficiales  ; 4 du  Crime  de  leze  Majefté 
divine  & humaine  , facrilege  , aficmblées  illicites, 
port  d’armes  , émotions  populaires;  j.  ils  peuvent 
bailler  Lettres  ou  Conimiflîons  en  forme.  La  Jurifdic- 
tion  extraordinaire  eft  le  droit  de  juger  de  toutes  les 
, appellations  des  Sentences  rendues  par  les  Juges  in- 
férieurs de  leur  Reflbtt. 

BAINS  ( les  ) fe  prennent  pour  le  plaifir  & la  pro- 
preté du  corps  , ou  pour  la  fanté.  C’eft  de  ces  derniers 
dont  âl  eft  nécelTaire  de  favoir  quelque  chofe  fur  la 
manière  de  les  prendre  : on  en  diftinguc  de  trois  for- 
tes : & i“.les 

Bains  de  riviere.  On  les  prend  pour  remédiera 
quelques  incommodités,  comme  la  chaleur  d’entrail- 
les , les  affeélions  nerveufes  , les  différentes  altérations 
qui  lurviennent  à la  peau  : on  les  réitère  neuf  ou  dix 
jours  de  fuite  ; il  cft  plus  prudent  de  le  purger  avant  de 
les  prendre  , & néceffaire  de  le  faire  après  : le  rems  de 
demeurer  dans  le  Bain  eft  d’une  heure  ou  une  heure 
& demi  au  plus,  félonie  temperamment.  On  ne  doit 
fc  baigner  que  dans  des  eaux  courantes,  pures 8c  non 
troubles  ; les  femmes  ne  doivent  pas  fe  baigner  en  tou- 
tes fortes  de  tems. 
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Bains  domestk^ues.  Ils  conviennent  dans  les  dou- 
leurs ncplirctiq  ics  , les  maux  de  tête  opiniâtres  , lc& 
phrénéiîes,  les  vertiges,  vapeurs  , pallions  hyftériques, 
jaunilTc  , pâles  couleurs  , même  dans  les  maladies  de 
la  peau  , comme  galles,  dartres,  &c. 

Le  rems  du  matin  eft  le  meilleur.  On  peut  Ce  bai- 
. gf'cr  jufqu’à  deux  fois  par  jour  : on  doit  fe  donner  de 
l’eau  jufqu’au  cou  , & couvrir  légèrement  la  baignoire 
<l’un  drap  5 on  emploie  ordinaircmenr  quatorze  (eaux 
«l’eau  pour  un  bain  entier  , & on  en  fait  bouillir 
, «leux  pour  le  chauffer  : fept  fufTircnc  pour  un  demi- 
bain.  L’eau  de  rivicre  eft  la  meilleure;  à fon  défaut 
on  peut  fe  fervir  de  l’eau  de  fontaine  , mais  non  de 
puits.  On  dort  fe  niett.e  au  lit  après  le  Bain  , & cacher 
ce  dormir  quelque  rems. 

Bains  AROMATiquES.  l's  conviennent  dans  les  foi-,|j^ 
blelfcs  des  ncifs  , l’enflure  & douleurs  de  jambes  fans 
inflamm.ition.  On  les  prépare  de  cette  maniéré.  On 
prend  des  feuilles  de  thim  , de  romarin  , de  laurier , de 
lavande  , de  maijolaine  , fange  , d aSTinthe  ; fleurs  de 
niclilot  ,dc  camoiviille  , de  bouillon  b’anc  , de  cha- 
cune une  poignée  , bien  épluchées  ,•  graine  de  laurier 
&fcmenccdc  cumin  concallé,  de  chacune  une  once  ; 
on  fait  bouillir  le  tout  dans  deux  pintes  de  lie  de  vin 
rouge  5c  huit  pintes  d’ean  Quand  les  plantes  feront, 
cuites  , on  retranchera  le  bois  : on  y ajoutera  une  poi- 
gnée de  fcl  commun  ; Sc  on-  verfera  le  tout  dans  un 
feau  : on  trempera  les  jambes,  on  fe  couvrira  au- 
deffus  des  genoux  pour  fe  tenir  chaudement  : on  de- 
meurera demie  heure  , ou  une  heure  dans  cette  fitua- 
tion  ;&  dans  cec  intervalle  , on  fc  fera  frotter  les 
jambes  de  haut  en  bas , avec  les  herbes  ci  dcffis. 

Bain  minéral  artificiel.  On  le  me:  en  ufage 
lorfqu’on  ne  peut  fe  tranfporter  à la  fourcc  des  eaux 
minérales  chaudes  , dans  les  maladies  qui  le  demande-, 
roienr  ; telles  que  les  pcfantcurj  5c  engourdilfemens  de 
membres , douleurs  de  nerfs , paralyhe  complctcc  5c 
non  complctte  : on  le  prépare  ainfi. 

Prenez  deux  livres  de  cendres  de  farment  , huit  on- 
ces defoufre  en  canon  légcrcmcnc  conenffé  , fix  oncas 
de  limaille  de  fer,  fix  onces  de  fcl  de  tartre.  Faites 
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bouillir  le  tout  dans  vingt  pintes  d’eau  pont  être  ré- 
duites à quinze  ou  environ  ; retirez  le  vaiireau,-  Se 
pafFczla  liqueur  j on  s’en  fert  pour  baigner  Se  doucher 
foir  & matin  les  parties  malades , dans  un  demi-bain  & 
vaiircau  convenable.  Enfuite  on  doit  frotter  devant  le 
feu  ces  mêmes  parties  avec  de  l’huile  de  mufeade 
échauffée  dans  le  creux  de  la  main , ou  avec  de  la 
pommade  divine  ; le  même  bain  peut  (ervir  à différen- 
tes fois  pendant  fept  ou  huit  jours. 

BANCS  dans  les  Egüfes  Ils  n’appartiennent  de  droit 
à perfonne  ; il  n’y  a que  les  Patrons  & Hauts- Jufticiers 
qui  aient  ce  droit  ; toute  autre  perfonne  ne  peut  pré- 
tendre de  Bancs  fans  titre  : il  en  faut  obtenir  la  per- 
milTîon  des  MarguilHers  , laquelle  ne  fe  donne  qu’à 
vie,  c’eft  cette  permifTion  qui  fait  le  titre  ; elle  ne  fe 
donne  qu’en  faifant  quelque  icconnoiffance  à l’Œuvre. 
Les  MarguilHers  font  fenls  en  droit  de  faire  des  Re- 
glemens  touchant  l’emplacement  ou  déplacement  des 
Bancs  ; S'  quoique  le  Cure  foit  ordinairement  appelle, 
il  ne  l’cft  que  par  bienféance.  Cependant  fi  les  13.incs 
étoient  placés  de  maniéré  qu’ils  cmpêchafTcnt  le  Ser- 
vice divin  , le  Curé  peut  les  faire  reculer  ou  placer 
ailleurs  fans  autre  formalité.  La  concefiîon  d’un  Banc , 
quoique  conçue  en  termes  pour  en  jouir  à perpétuire, 
eft  néanmoins  perfonnclle  , & ne  tranfmet  à celui  à 
qui  cllccft  faite  que  l’ufagc  du  Banc  pend.ant  fa  vie  ; 
' mais  fa  veuve , fes  enfans  ,font  préférés  à tous  autres  , 
en  faifant  un  nouveau  don  à la  Fabrique. 

BANNALITÉ  (le)  cft  un  droit  qu'a  le  Seigneur 
d’une  Terre  ou  Fief , de  contraindre  les  Habirans  de  fon 
territoire  d’aller  moudre  à fon  Moulin  les  bleds  qu’ils 
recueillent  dans  l’éi-enduc  de  fa  Seigneurie  ; de  faire 
cuire  le  pain  à fon  Four , ou  porter  la  vendange  à fon 
Prefloir. 

Dans  la  Coutume  de  Paris , les  Seigneurs  ne  peuvent 
pas  prétendre  le  droit  de  «annalité  ou  de  corvées  s’ils 
n'en  ont  des  titres  valables, ou  des  aveux  Si  dénombre- 
mens  anciens;  S:  le  titre  n'df  pas  réputé  valable  , s’il 
n’cft  avant  vingt-cinq  ans  ; au  rcfle  les  Habitans  fujets 
à labannalité  , peuvent  après  avoir  attendu  14  heures, 
aller  ailleurs  faire  moudre  leur  bled  ou  cuire  leur  pain. 
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BANQUEROUTE.  On  appelle  ainfi  la  déroute  des 
affaires  d’un  Négociant  ou  Marchand  qui  s’eft  enfui  8c 
a emporté  fes  meilleurs  effets  en  fraude  de  fes  Créan- 
ciers : c’eft  ce  qu’on  appelle  Banqueroute  fraudulcufc  j 
niais  fl  la  déroute  ell  arrivée  par  accident  & fans 
fraude , & qu’il  n’y  ait  pas  de  fouffraéfion  frauduleufe 
des  effets , on  l’appelle  Faillite. 

Ceux  qui  font  pourfuivis  pour  avoir  fait  Banque- 
route ne  peuvent  plus  faire  aucunes  aliénations  , car 
elles  feroient  déclarées  nullcs  : cependant  les  paiemens 
faits  à des  Créanciers  de  bonne  foi  par  le  Débiteur 
qui  étoit  fur  le  point  de  faire  banqueroute  font  vala- 
bles ; on  condamne  les  Banqueroutiers  au  Pilori  & aux 
Galeres. 

BANQUIERS  ( les  ) font  des  perfonnes  publiques 
qui  ont  des  correfpondanccs  dans  les  Pays  étrangers 
ou  d’une  Ville  à une  autre , auxquels  on  s’adrefle  pour 
faire  tenir  une  fomme  d’argent  en  quelque  endroit  ; 
ce  qui  fc  fait  par  des  Lettres  de  change  qui  fe  tirent  de 
place  en  place  : ils  ont  pour  cela  un  droit  qu’on  ap- 
pelle le  Change  , & qui  eft  un  quart , un  tiers  , ou  un 
demi  pour  cent  par  mois  fuivant  le  cours  de  la  Place. 

BANS  de  mariage.  La  publication  des  Bans  de  ma- 
riage doit  être  faite  parle  Curé  ou  Vicaire  des  Par- 
ties contraéfantes , avec  le  confentement  de  leur  Pere 
& Merc , à la  grand’Meffe  par  trois  jours  de  Fête  : on 
ne  donne  gueresdedifpenfes  que  de  la  fécondé  & troi- 
fieme  publication  & pour  caufe  légitime,  & à la  re- 
quifîtion  des  Parens.  Les  Bans  doivent  être  publiés 
dans  la  ParoifTc  des  Promis , & s’ils  font  de  deux  Pa- 
roiffes  différentes  , il  faut  que  chacun  fade  publier  les 
Bans  dans  fa  Paroiffe.  On  n’eft  véritablement  Paroif- 
fien  que  lorfqu’on  demeure  dans  la  Paroitfe  au  moins 
depuis  fîx  mois , à l’égard  de  ceux  qui  demeurpient 
auparavant  dans  une  autre  Paroiffe  de  la  même  Ville 
ou  Diocèfe  j & depuis  un  an  pour  ceux  qui  demeu- 
roient  dans  un  autre  Diocefe. 

Le  domicile  des  Mineurs  de  vingt-cinq  ans  , nls  & 
filles  de  famille  eft  celui  de  leur  Pere  & Merc  ; il  eft 
auffl  celui  de  leurs  Tuteurs  Curateurs  s’ils  en  ont  : 
£:  s’ils  ont  un  autre  domicile  de  fait , leurs  Bans  doit 
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vent  être  publiés  dans  la  ParoilTc  où  ils  ont  ce  domicile, 
ainù  que  dans  celle  de  leur  Pere  & Merc  , 8c  dans  celle 
de  leurs  Tuteurs  ou  Curateurs. 

S’ils  font  majeurs  & ont  un  autre  domicile  que  celui 
de  leur  Pere  & Merc  , on  les  publie  dans  celle  de  leur 
Pere  & Mere , & dans  celle  où  eft  leur  domicile.  Il  cft 
défendu  de  donner  un  certificat  de  la  publication  des 
Bans  à ceux  qui  ne  donnent  pas  la  preuve  qu’ils  fe 
fout  confeffés.  Quoique  l’omiflion  de  la  publication 
des  Bans  ne  caufe  pas  la  nullité  du  mariage , il  en 
prouve  la  clandeftinité  ; mais  fi  le  mariage  eft  public 
8c  connu  , il  produit  tous  les  effets  civils.  Cependant 
fi  le  Mariage  avoit  été  contrarié  par  des  Mineurs  ou 
des  Fils  de  famille,  cette  omiffion  fourniroit  un  moyen 
de  nullité  , parccque  ce  défaut  feroit  regardé  comme 
line  préfomption  de  fubornation.  Les  Certificats  des 
£an«  doivent  contenir  le  tems  de  leur  publication  , 8C 
avoir  été  tirés  des  Regiftres  des  ParoilTcs  de  la  de- 
meure des  Contraélans. 

BARBADES.  ( Eau  des  ) Liqueur  des  plus  cftimées 
& d’une  grande  force , mais  qui  coûte  beaucoup  à 
faire.  On  en  fait  de  plufieurs  fortes  ;ou  des  fruits  à 
écorce  , comme  à la  bergamotre  , au  cedra , au  limon , 
à la  bigarrade  ; ou  de  certaines  épices  , comme  le  gi- 
rofle , la  canelle  , la  mufeade. 

L’eau  des  Barbades  belle  & brillante  eft  di ftillée  avec 
le  fruit  &c  reéfifiée  enfuite.  Les  différentes  recettes  pour 
les  différentes  eaux  des  Barbades  feroient  d’un  trop 
long  détail  : il  nous  fuffira  de  rapporter  celle  qui  eft 
faite  au  cedra  & reélifiée.  Mettez  dans  l’alembic  qua- 
tre pintes  & chopinc  d’eau-de-vie  avec  la  moitié  de  la 
recette,  c’eft-à-dire , qu’en  employant  du  cedra,  il 
en  faut  prendre  quatre  beaux  , & une  demie  once  de 
canelle  : ainfi  mettez  d’abord  dans  l’alembic  deux 
beaux  cédras  & deux  gros  de  canelle  pilée  avec  la  quan- 
tité d’eau -de  vie  ci-deffus.  Lorfque  vous  aurez  tiré 
les  efprits  8c  que  vous  voudrez  les  reftificr , alors  met- 
tez dans  l’alembic  les  deux  autres  cédras  & le  refte  de 
la  canelle:  prenez  une  livre  de  fucre  , & une  chopinc 
d’eau  pour  faire  le  fyrop. 

Creme  des  Bakbad£s.  Autre  liqueur  fort  à h mo- 
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de.  On  y emploie  !c  ccd ra  , l’orange  de  Portugal , le 
macis  , ( c’pfl;  la  fécondé  écorce  de  la  noix  mufeade  , 
qui  cil  rouge  cjiiand  ilell  frais  , & jaune  en  vicillilTant,  ) 
la  candie  le  clou  de  girofle.  Lorfque  vous  avez  choiû 
vos  fruit*;  & vos  épices  , coupez  les  zeftes  avec  beau- 
coup d’attention  , ne  coupant  que  la  fuperficie  , 8c 
n’y  laiflantdc  blanc  que  le  moins  qu’il  cft  polGbIe  : pi- 
lez les  épices  , mettez  le  tout  dans  l’alembic  avec  de 
l’eau  & de  l’eau  de  vie  *,  diftillez-lçs  fur  un  feu  ordi- 
naire Les  cfprits  étant  tirés  , faites  le  fyrop  & verfez 
les  efprits  dedans  -,  paflez  à la  chaulfe  pour  clarifier  le 
mélange.  La  recette  pour  fix  pintes  de  Cicmc  de  Bar- 
bade  eft , les  zeftes  d’un  beau  cédra  les  zelles  de  trois 
belles  oranges  de  Portugal , un  gros  de  macis  , deux 
gros  de  candie  , huit  clous  de  girofle  , quatre  pintes 
d eau-de-vie  Si  une  chopine  d’eau;  Si  pour  le  fyrop i 
trois  livres  & demie  de  fucrc  , une  demie-livre  de.caf- 
fonade  , deux  pintes  & chopine  d’eau. 

BARBEAU  ( le  ) cft  un  poillon  d’eau  douce  quieft 
de  la  figure  des  carpes  : il  a le  mufeau  long  , pointu  , 
une  cfpccc  de  barbe  à chaque  côte  des  lèvres  , la  bou- 
che fans  dents  , les  yeux  petits  , le  dos  blanc  Sc  jau- 
nâtre. Sa  chair  cft  blanche  8c  molle  ^ il  n’eft  bon  que 
quand  il  cft  vieux.  Quelques  uns  veulent  que  ce  foie 
le  Mullus  des  Anciens. 

Pêche  des  Barbe  AUX.  On  les  pêche  avec  un  hame- 
çon dormant  attaché  au  bout  d’une  corde  : on  en  tend 
plufieurs  à la  fois  , & ils  doivent  être  chacun  longs  d’un 
pouce  y on  les  jette  le  foir  dans  l’eau  julqu’au  lende- 
main matin  qu’on  y retourne  pour  les  tirer. 

On  les  prend  à la  main  de  cçtte  manière.  Prenez  huit 
dragracs  de  Squilles  de  fève,  c’eft  une  efpece  d’oignon 
qui  croît  dans  les  lieux  marécageux  , autant  de  lentil- 
les entières  rôties;  pilez  les  enfemble  & les  incorpo- 
rez dans  le  blauc  d’un  oeuf  : formez-en  de  petites  bou- 
les , & jettez  les  à ce  poiflon. 

Barbeau  au  court  bouillon.  Il  faut  qu’il  foit  gros  ; 
vnidcz-le  fans  l’écailler  : mettcz-lc  dans  un  plar  avec 
vinaigre  & fel  bouillant  ; puis  faites  bouillir  dans  une 
poiflonniere  du  vin  blanc  , verjus  , fel , poivre  , clous, 
mufeade,  laurier , oignon»  Quand  le  tout  bouillira 
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bien  fort , merct/.  y cuire  le  Barbeau  , & fervcz-le  à 
fec  fur  une  fcrviettc. 

Barbeau.  Petite  fleur  bleue  qui  croît  dans  les  bleds;, 
on  l'appelle  auflî  i luer. 

BARBOTTE  poiflon  (la)  a le  bec  & la  queue 
pointus , avec  un  barbillon  qui  pend  de  la  mâchoire 
balle  : elle  a des  nageoires  le  long  du  ventre  & du  dos  : 
fon  foie  dl  fort  grand  relativement  à Ton  corps  , & eft 
un  excellent  manger;  on  fappcl’e  Barbotte,  parce- 
qu’elle  fc  plaît  àbarbotter  dans  l’eau  trouble. 

BAROMETRE.  Foye^  à l’article  Thirmometre. 

BASILIC.  Plante  odoriférante,  & d’une  odeur-aro- 
matique. Scs  fleurs  font  en  gueule , blanches  ou  purpu- 
rines. Le  Bafiüc  aime  une  terre  humide  & légère  , & 
veut  être  arrofé  dans  les  chaleurs.  Il  fe  multiplie  de 
graine.  Les  Jardiniers  en  diftinguent  de  plufieurs  ef- 
pcces  : le  grand  eft  haut  d'environ  un  pied  & demi  , 
& garni  de  grandes  feuilles  vertes  , & teintes  de  pour- 
pre ; le  moyen,  qui  a toutes  lesparcies  plus  petites  que 
le  précédent , & le  petit  dont  les  feuilles  reflemblent  à 
celles  de  la  marjolaine  : c’eft  le  plus  en  ufage  pour 
mettre  dans  des  pots. 

BASSE-COUR  d’une  Maifon  de  campagne.  C’eft  le 
lieu  où  l’on  tiept  les  beftiaiix  & la  volaille  : elle  doit 
ctreconftruite  félon  la  qualité  des  revenus  ; ainfi  pour 
le  vin , il  faut  des  celliers  & des  preflbirs  ; pour  le  bled, 
il  faut  des  granges  , des  écuries  & des' hangars -,  pour 
les  troupeaux , des  étables  , des  bergeries , des  poulail- 
lers, des  pigeonnierftou  volières,  des'toîcsà  porc; 
ces  divers  bâtimens  font  fitués  autour  de  la  cour  prin- 
cipale , enforte  qu’ils  la  ferment  à droite  & à gauche, 
ou  d'un  feui  côté  feulement.  Une  Balfe-cour  forme  or- 
dinairement un  quarté  long  , dont  la  principale  porte 
eft  en  face  du  bâtiment  principal  qui  eft  la  demeurè-^da 
fermier,  compofé  de  deux  ou  trois  pièces  pat  bas,  Sc 
des  greniers  au  delTus  Ecuries  & Granges. 

BASSIN.  Piece  d’eau  qui  fert  d’ornement  dans  les 
Jardins  ,&  fur-tout  dans  les,parteires.>Les  Baflinsfont 
ordinairement  ronds  ou  oélogoncs  : on  doit  les  pro- 
portionner pour  la  grandeur  à la  hauteur  du  jet  d’ean. 
Si  on  les  fait  profonds  depuis  deux  jufqu’à  ^quatre  8c^ 
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à cinq  pieds.  La  plupart  des  BalTtns  fe  font  avec  de  (a 
terre  oUife  , bien  petrie  avec  de  l’eau  & à pieds  nuds , 
jufqu’à  ce  quelle  forme  une  pâte.  Lorfqu’on  a creufé 
tout  le  terrein  néctflaire  pour  le  Baflln  , on  pratique 
deux  murs  fur  les  côtés  & tout  autour , & à la  dilfance 
de  quelques  pieds  l’un  de  l’autre  : le  premier  qui  eft  le 
plus  éloigné  du  Badin  s’appelle  mur  de  douve.  Ce  mur 
doit  être  bâti  fur  une  efpece  de  plattc-forme  faite  de 
planches  épaiffes  , fV  portées  fur  des  chevrons  enfoncés 
dans  la  terre  glaife  de  trois  en  trois  pieds  : on  fait  dé- 
border ces  planches  en  deçà  du  mur  j on  élevé  fur 
cette  platteforme  le  mur  de  douve  : il  doit  être  d’un 
pied  & demi  d’épaüTeur  pour  le  moins  , & conftruit 
avec  de  bons  moilons  piqués  , & des  pierres  d’efpace 
en  efpace  de  la  largeur  du  mur  : lorfqu’il  eft  à moitié.^ 
on  remplit  de  glaife  tout  l’intervalle  des  deux  murs  , 
puis  on  l’acheve  & on  le  remplit  de  glaife  jufqu’à  fleur 
des  deux  murs.  Enfuite  on  couvre  de  glaife  tout  le 
fond  du  BalTin  à la  hauteur  d’un  pied  & demi , qu’on 
a foin  de  bien  pétrir  : on  la  lie  bien  avec  celle  qu’on 
a étendue  fur  la  partie  débordante  du  mur  de  douve  : 
puis  on  y répand  cinq  à lix  pouces  de  fable  , & on  le 
pave.  On  doit  toujours  lailfer  une  pente  douce  au  fond 
du  Baffin  , afin  de  pouvoir  le  nettoyer  quand  on  veut 
par  le  moyen  d’une  foupape  du  côté  le  plus  bas.  On 
laifle  au  bas  des  murs  du  Baffin  un  trou  à fleur  du  pla- 
fond pour  y pafler  les  conduits , & un  autre  au  bas  de 
la  pente. 

BATARD.  On  appelle  ainfi^out  enfant  né  d’une 
‘conjonéHon  illicite.  S il  eft  né  d’unPereou  d’une  Me- 
re  , qui  lors  de  la  conception  étoient  mariés  , on  l’ap- 
pelle Bâtard  adultérin  : il  y a encore  les  Bâtards  incef^ 
tueux  qui  font  nés  de  deux  perfonnes  à qui  il  n’étoic 
pas  permis  de  fe  marier  à caufe  de  leur  étroite  parenté. 

Les  Bâtards , quels  qu’ils  foient , font  incapables  de 
fuccéder  à leur  Pere  & à leur  Mere  , & ils  ne  peuvent 
fuccéder  ni  par  teftament,  ni  ab  les  uns  & 

les  autres  font  en  droit  de  demander  des  alimens  juf- 
qu’à ce  qu’ils  foient  en  état  de  gagner  leur  vie  : de  plus, 
ils  peuvent  fuccéder  ab  intejlat  à leurs  enfans  légiti- 
mes , & à leur  propre  femme , fi  elle  n’a  aucun  parent. 

Le 
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Le  mariage  fubféquenr  rend  légitimes  les  bâtards  , 
pourvu  qu’au  tems  de  leur  naiflance  ou  de  leur  con- 
ception , le  Pere  Sc  la  Mere  aient  pu  fc  marier  i car  s’ils 
ne  l’ont  pu  , comme  ces  fortes  de  Bâtards  font  réputés 
adultérins  , le  mariage  fubféquenr  ne  les  peut  pas  lé- 
gitimer, du  moins  à l’cfFet  de  fuccéder  , uni  ab  in- 
teflat  que  par  teftament  j cependant  ils  peuvent  recevoir 
une  fomme  modique  pour  leur  tenir  liei^d’alimens.  £a 
général  toutes  fortes  de  Bâtards  peuvenWeeevoir  des 
libéralités  de  toutes  autres  perfonnes  que  de  leur  Perc 
& Mere.  ' 

Les  Bâtards  ou  Bâtardes  , qui  décèdent  fans  enfans 
légitimes  , ni  fe<nme  ou  mari , & fans  avoir  difpofé 
de  leurs  biens , ou  entre-vifs  ou  par  dernicre  volonté, 
n’ont  point  d’autre  héritier  que  le  Roi , qui  prend 
leur  fucceflion  par  droit  de  bâtardife.  Mais  dans  l'u- 
fage  , le  Roi  veut  bien  lailTer  leur  fuccelTion  aux  Sei- 
gneurs Haurs-Jufticiers  : c’eft  cependant  à quatre  con- 
ditions; 1°.  que  le  Bâtard  foit  né  dans  la  Terre  du 
Seigneur;  i°,  qu’il  f ait  eu  fon  domicile  pendant  fa 
vie  ; qu’il  y foit  décédé  ; 4.®.  que  (es  biens  y foienc 
(îtués.  Sans  ces  quatre  conditions  le  Seigneur  ell  exclus, 
par  le  Roi. 

BATARDIERE.  On  appelle  ain(î  le  lieu  où  l’on 
tranfplante  des  arbres  de  la  pépinière,  trois  ans  après 
qu’ils  ont  été  greffés , & qu’on  y réferve  pour  l’occa- 
(lon  : ils  y peuvent  reftet  jufqu’à  dix  ou  douze  ans  ; car 
un  arbre  replanté  plufleurs  fois , eft  beaucoup  plus  franc 
que  quand  on  le  plante'  à demeure  au  fortir  de  la  pépi- 
nière. 

BATARDISE.  ( droit  de  ) Il  appartient  ou  au  Roi 
ou  aux  Seigneurs  Hauts- Jufticiers  : c’eft-à-dirc  , que 
les  fucceflions  des  Bâtards  décédés  fans  femme  ni  en- 
fans,  & fans  avoir  difpofé  de  leurs  biens,  appartien- 
nent au  Seigneur  Haut- Jnfticier  ; mais  le  Roi  fuccede 
aux  biens  que  le  Bâtard  avoit  hors  de  cette  Judice. 
Foye^  Bâtard. 

BATIMENT  d’une  Maifon  de  campagne.  Quand 
on  veut  en  faire  bâtir  une  , il  faut  être  inftruit  de  plu- 
fieurs  chofes  ; i.  on  doit  choifir  l’emplacemerM:  con- 
veuablc  , c’eft-à-dire,  l’endroit  de  1a  terre  où  le  fol  eft 
Tome  /.  G 
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le  plus  ferme,  les  vues  les  plus  belles,  hors  cîu  dangeç 

des  crues  d’eaux  ; point  trop  près  des  marécages  ni  des 

frands  bois  : l’eipofition  doit  être  au  Midi  ou  au 
evant  dans  les  climats  tempérés  J z.  drelTer  un  devis 
du  bâtiment  avec  des  Architcélcs,  ou  des  Amis  con- 
noifleurs,  & en  tracer  le  plan  fur  le  terrein  même. 

, Quand  on  veut  fe  charger  foi-même  de  l’entrcprifc 
du  Bâtimend^Bc  le  faire  faite  à la  tâche  & à la  jour- 
née par  des  Ouvriers,  à qui  on  fournit  les  matériaux  , 
il  faut  1.  examiner  les  fecours  qu'on  peut  tirer  de 
fon  propre  bien  , .&quî  diminuent  la  dépenfc  , comme 
le  bois  que  l'on  a , pierres , chaux  , corvées  d’hom- 
mes , &c.  1.  tenir  pour  certain  qui  la  dépenfe  va 
toujours  à un  bon  tiers  de  plus  que  ce  que  les  Ar- 
' chitedes  & Maçons  en  ont  dit  ; j.  favoir  , que  la 
maçonnerie  emporte  la  moitié  de  la  dépenfe  ; la  char- 
pente prcfque  le  quart , les  couvertures  , menuiferie  , 
Icrruretic  , vitres  & pavés  , l’autre  quart  ; 4.  être 
Sodruit  du  prix  de  tous  les  matériaux  qui  entrent  dans 
la  confliudiou  d’une  maifou  , tfls  que  la  pierre  de 
taille,  le  moîlon,  la  chaux,  le  fable , le  plâtre  , la  tuile, 
le  fer , le  plomb  , &c.  y.  avoir  fupputé  le  prix  total 
du  Bâtiment  pour  connoître  s’il  n'czcede  pas  la  dé- 

Î'cnfe  qu’on  eft  en  état  de  faire,  C'efl:  ce  qu’on  ne  peut 
avoir  fi  on  n’cft  pas  au  fait  du  toifé  , parccqu’aux 
environs  de  Paris  , & dans  les  endroits  un  peu  notables 
les  Ouvriers  ne  travaillent  qu’à  latoife;  6.  avoir  les 
notions  générales  qui  concernent  les  B.àtimcns  : ainfi 
on  doit  favoir  : i.  Que  la  meilleure  alTîetc  pour  les 
fbndemeus , c’eft  le  roc  ou  le  tuf  j au  défaut  , on 
doit  cberchcr  la  terre  la  plus  maflive  : la  noire  eft  de 
cette  qualité  ; celles  qui  font  comme  de  gros  graviers 
liés  enfcmble  font  encore  fort  bonnes , comme  aullî 
le  gros  fablon  rouge.  On  peut  rendre  le  fol  folidc  , 
lotfqu’il  y a lieu  de  douter  qu’il  ne  l’cfi:  pas,  en  rem- 
pliflant  le  fonds  de  la  tranchée  de  grofles  planches 
pofées  par-tout  avec  beaucoup  d’égalité.  Si  l’on  conG- 
ttuit  dans  l’eau  on  met  d’abord  des  pilotis  ; ce  font  des 
pieds  ronds  de  bois  de  chêne  dont  on  ôte  l’écorce  , 8c 
qu’on  enfonce  jufqu’à  leur  milieu  : on  y cloue  des 
pouttes  6c  de  grofics  planches  pai-dclTus , donc  on  faic 
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îjplàtteforme  : on  mec  ïur  ce  plancher  de  grandes 
pierres  plâtres  qu’on  appelle  du  libage  -,  enluite  oa 
éleve  les  fondcmcns  jufqu'à  rcz  de  chaulTée. 

1.  On  doit  favoir , que  les  murs  des  fondcmené 
doivent  être  épais  de  trois  pieds  lorfqu’on  veut  que  les 
murs  qui  feront  hors  de  terre  en  aient  deux  ; ainli  ils 
doivent  avoir  trente  pouces  lorfque  ceux  hors  de  terre 
font  déterminés  à vingt  : que  ce  même  mur  doit  , 
depuis  le  bas,  aller  iulcnfîblement  en  diminuant  juf- 
qu’au  haut  : que  la  profondeur  des  fondemens  cft  or- 
dinairement la  fixicme  partie  de  la  hauteur  de  l’édi- 
fice , lorfqu’il  n’y  a point  de  cave  ; que  la  diminutiod 
qu’on  donne  au  mur  à mefure  qu’on  l’élevc , doit  être 
égale  de  chaque  côté , afin  que.  le  milieu  du  mur  tom- 
be à plomb  (ur  le  milieu  du  fondement , ce  qu’on  ap- 
pelle Efearper.. 

Que  pour  que  le  Bâtiment  fort  conftruit  dans  les 
réglés,  il  faut  i-  mettre  les  pierres  altcruatîveraent 
les  unes  en  parement  ( c’eft  le  côté  de  la  pierre  qui 
Hoir  paroître  en  dehors  du  mur  )',  & les  autres  eii 
boutijfe  , c’eft-à-dire  , que  la  plus  grande  longueur  dé 
la  pierre  doit  être  dans  le  corps  du  mur  , & la  tête  de 
la  pierre  faire  face  i i,  mettre  toujours  les  pierres  fut 
leur  lit , c’eft-à-dire  , de  plat , comme  elles  croilTehc 
dans  la  carrière  , parcequ’autrcment  elles  s’écVrccnf  j 
}.  mettre  toutes  les  afiifes  de  pierre  à niveau  , afin 
que  la  maçonnerie  fort  bien  liée  j ne  pas  élever  uné 
partie  du  mur  jufqu’à  toute  fa  hauteur  , & laîdér  le 
refte  plus  bas  pour  l’achever  enfuite  , ce  qu’on  appelle 
travailler  par  épaulées  ; donner  à la  muraille  autant 
de  talus  qu’il  en  faut  luivant  fa  portée  , ce  qu’on  ap- 

Iclle  donner  du  fruit.  On  doit  fc  rcgler  là-deflus  fur 
a hauteor  & l’épaifieup  dii  ihur  : on  donne  en  talus 
aux  grands  murs  le  cinquième  ou  le  fixieme  de  leur 
hauteur  ; aux  murs  de  douze  à quinze  pieds  , un  neu- 
vième ; à ceux  de  quinze  à vingt , un  huitieni'e  ; à ceux  _ 
de  fix  à fept  un  douzième  , ainfi  des  autres  : il  cft  bon, 
autant  qu’on  peut , d’arrafer  les  murs , c’eft-à-dirc 
de  mettre  toutes  les  pierres  de  niveau  , & les  faire 
d’une  hauteur  égale  par  tour. 

Loifqu’on  ne  veut  pas  fe  charger  foi-même  de  l’en- 

Gi) 
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treprifc  , on  en  charge  un  Architcfte  qui  rcntrcprcnd 
à fes  frais  & rifqucs,  moyennant  un  prix  certain,  dont 
on  lui  avance  ordinairement  une  partie,  & qui  s’o- 
blige à vous  remettre  dans  le  tems  convenu  les  clefs 
à la  main  , le  tout  fait  & parfait  fuivant  le  devis  qu’on 
a fait  drelTer  : il  cft  vrai  qu’on  évite  par-là  bien  de 
l’embarras , mais  la  dcpcnCc  en  cft  bien  jAus  haute , & 
on  eft  quelquefois  trompé  dans  une  infinité  de  cho- 
fes , bien  plus  que  lorfqu’on  fait  travailler  fous  fes 
yeux. 

Au  refte  , on  fait  encore  à la  campagne  différentes 
fortes  de  murs.  Les  uns  font  de  pierre  de  taille , & ne 
conviennent  qu’au  corps  de  logis  du  Maître  , encore 
faut-il  qu’il  foit  en  état  d’en  faire  la  dépenfc  : les  au- 
tres murs  fc  font  de  motions  , briques  , cailloux  ; ils 
conviennent  aux  Bâtiraens  Amples,  & font  fort  ordi- 
naires à la  campagne. 

Les  murailles  Amples  fc  font  encore  de  charpente 
lattée , qu’on  charge  de  plâtre  avec  un  enduit  par- 
deflus.  On  en  fait  auffi  avec  de  la  terre  forte  ; c'eft  celle 
qui  fc  lie  le  mieux  , qui  garde  la  forme  qu’on  lui  a 
donnée  en  la  comprimant.  On  l’emploie  un  peu  hu- 
mide & avec  un  peu  de  gravier;  mais  on  ne  doit  élever 
ces  murs  que  fur  des  fondemens  de  maçonnerie  qui 
doivent  s’élever  jufqu’à  un  pied  ou  deux  au-deflus  du 
terrein  : on  encaifle  cette  terre  entre  des  planches  de 
fapin  de  deux  pieds  de  haut  & de  douze  de  long  : on 
preffe  CCS  moules  avec  des  maflues  ; lorfqu’on  en  a 
rempli  un  , on  le  démonte  pour  le  remonter  à côté  , 
& y conftruirc  un  autre  pan  de  mur  ; ces  murs  étant 
enduits  de  mortier,  peuvent  durer  pluAeurs  Aecles 
lorfqu’ils  on:  un  pied  & demi  d’épaificur  : ils  coûtent 
a liv.  5 f.  partoife  de  Roi , fans  compter  l’enduit  de 
mortier.  On  fait  auffi  des  murs  de  bauge  ; c’eft  de  la 
terre  franche  mêlée  avec  de  la  paille  hachée  , bien 
pétrie  & 'corroyée  : on  l’unit  avec  la  truelle  ; on  bâtit 
ainA  les  chaumières,  étables,  granges,  (ur-tout  aux 
lieux  où  la  pierre  & le  plâtre  font  rares. 

BAUME,  ' Plante  odoriférante,  qui  a les  feuilles 
oblongucs , étroites  & pointues  : on  le  cultive  dans 
les  jardins  5 il  vient  de  graine  & fc  multiplie  de  bou- 
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turcs  qu’on  met  dans  des  plattcbandcs.  Scs  branches 
prennent  racine  à l’endroit  où  elles  font  couvertes  de 
terre  : on  en  renouvelle  quelques  pieds  tous  les  trois' 
ans.  ' 

On  donne  le  nom  de  Baume  à certaines  liqueurs 
rcfineufcs Se  vulnéraires  par  excellence,  tels  font^Ies 
Baumes  du  Pérou  , de  Gopaii,  qui  découlent  de  cer- 
tains arbres  des  Indes , par  des  incifîons  qu’on  leur  a 
faites.  On  donne  également  ce  nom  à pluficurs  com- 
|>o(ïtions  que  la  Pharmacie  a imaginées  pour  fuppléct 
a ecs  véritables  Baumes.  En  voici  quelques  uns  des 
plus  utiles. 

Baume  DU  Samaritain.  Mettez  huit  onces  d’huî- 
le  d’olive  avec  autant  de  bon  vin  rouge  dans  un  poc 
déterre  vernilTé  j couvtcz-le  , & le  mettez  fur  un  feu 
médiocre  : faites  bouillir  la  liqueur  jufqu’à  ce  que  le 
vin  foit  confommé  j faites-y  bouillir  deux  onces  de 
fucre  , il  en  fera  meilleur  & plus  vulnéraire.  Ce  Baume 
cft  propre  à une  inhnité  de  plaies,  fur-tout  de  la  poi- 
trine , aux  ulcérés  Se  aux  relaxations  des  libres  de  l’cf- 
tomac  ; il  eft  bon  auffi  pour  fortifier  les  nerfs. 

Baume  de  Saturne.  Faites  diffoudre  deux  onces 
de  fucre  de  Saturne  en  poudre  avec  quatre  onces  de 
bonne  huile  de  térébenthine  dans  un  matras  au  feu  de 
fable.  Etant  diffout , & la  liqueur  étant  rouge  j ajou- 
tez , fl  vous  voulez,  demi-once  de  camphre  en  poudre, 
& confervez  ce  Baume  dans  une  bouteille  de  verre 
double  bien  bouchée  : il  eft  propre  pour  guérir  toutes 
plaies,  vieux  ulCeres , ‘loups  des  jambes,  chancres, 
gangrenés , dartres  vives  & farineufes. 

Baume  de  souere.  Mettez  dans  un  petit  matras 
uhe  once  & demie  de  fleurs  de  foufre  : verfez  deftus 
hiiit  onces  d’huile  de  térébenthine  : placez  votre  ma- 
rras fur  le  fable  j donnez-y  un  feu  de  digeftion  pen- 
dant une  heure  : augmentez  le  enfuitc  un  peu,  le 
continuant  environ  une  heure  , l’huile  prendra  une- 
couleur  rouge  : laiflcz  refroidir  le  vaifTeau  -,  puis  fé- 
parcz-le  Baume  elair  d’avec  It  foufre  , qui  n’aura  pu 
fc  diffoudre.  Ce  Baume  eft  excellent  pour  les  ulcères 
du  poumon  & de  la  poitrine.  La  dofe  eft  depuis  une 
gbutrc  jufqu’à  fix- dans  quelque  liqueur  appropriée. 

G iij 
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Baume  .Plante.  Foye^  Menthe. 

BECASSE.  Erpcce  de  gibier  plume.  La  BécalTe  eft 
un  oifeau  de  palfage  , haut  monte  fur  fes  jambes, qui 
a le  bec  très  long  & menu , le  plumage  de  la  Perdrix  , 
la  chair  bile  & délicate  , mais  rafTafante.  Elle  ne  vole 
pas/acilement , mais  elle  court  fort  vite.  Les  BecalTcs 
viennent  du  Nord  dans  les  climats  au  mois  d’Odobre  ; 
on  n*en  voit  qu’en  Automne  Si  en  Hyver  : elles  fc  plai- 
fent  dans  les  petits  bois  touffus  & lieux  marécageux  : 
on  les  chafTe  au  fufil  dans  les  taillis  , & on  les  prend 
aulTi  au  filet  ou  avec  des  collets.  Ces  collets  font  faits 
de  fix  brins  de  crins  de  cheval  , longs  & cordés  avec 
une  boucle  coulante  à un  bout , & à l’autre  un  gros 
nœud  : on  y fait  pafTer  avant  un  bâton  par  un  trou 
fait  au^milieu  du  bâton  , lequel  doit  être  gros  comme 
le  petit  doigt , long  d’un  pied  & pointu  par  un  bouc 
pour  le  piquer  en  terre  , & on  l’arrête  par  le  nœud. 

Quand  le  Chaffeur  a reconnu  qu’il  y adesBccalfes 
dans  un  bois  taillis , ce  qu’il  connoît  à leurs  fientes  qui 
font  des  foirades  grisâtres , grandes  comme  la  main  , 
il  fait  une  enceinte  de  quarante  ou  cinquante  pas  en 
forme  de  petite  haie  , haute  de  demi  pied , & d’une 
Touche  à l’autre  , avec  des  brins  de  genêt  ou  autre  bois. 
On  y laiffe  une  voie  où  il  n’y  a que  la  paffée  d’une 
BecalTe  : on  y pique  un  lacet  ouvert  en  rond  & couché 
à platte  terre  ; l’oifeau  cherchant  à manger  ouvre  la 
petite  voie , la  fuit  jufqu’à  la  paffée  & fe  prend  au 
paflage.  On  les  prend  encore  dans  les  bois  qui  font  en 
longueur  avec  des  pantieres  , efpecc  de  filet  qu’on  tend 
entre  des  arbres  accommodés  exprès , Sc  on  en  prend 
une  bonne  quantité. 

Man(£Ke  défaire  rôtir  les  Becaffes  Sc  BecafOnes. 
Etant  plumées  , trouffez-les , ne  les  vuidez  point  ; fai- 
tçs-les  refaire  j piquez- les  de  menu  lard  : mettez- lc5  à 
la  broche  avec  une  rôtie  au-deffous  ; faites-lcs  cuire  à 
propos. 

Les  Pluviers  & les  Grives  fe  rotiffent  de  même. 

Manière  de  les  aprrfter  i.  eu  ragoût  : coupez  vos 
ficcaffes  en  quatre  , ô,^. , le. dedans  ; racttez-lcs  dans 
une  caflerole  avec  ris  de  veau  , champignons  , truffes 
coupées  pat.  tranches  : mpulllcz-lc  tout  de  boa  jus 
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bœuf;  a(Taifonnex-le  de  fcl,  poivre  , ciboule,  de 
deux  verres  devin  ; le  tour  bien  cuit;  diilaycz  dans 
la  faufle  le  dedans  de  la  Becalfe.  Le  ragoût  doit  être 
fervi  par  delTus  les  DccalTes  : on  y exprime  auffi  un  juS 
d'orange. 

a.  En  falmi.  Coupez  en  pièces  vos  BccalTcs  lorf- 
qu’clles  font  à demi-roties } mcttcz-les  dans  une  caf- 
icrole  avec  du  vin  à proportion  : ajoutez-y  des  truf- 
fes , des  champignons  hachés  , & quelques  câpres  ; 
faites  cuite  le  tout,  & liez  la  faufle  avec  un  bon  cou- 
lis : dégraiffez  vos  Becafles  , & preflez  un  jus  d'orange 
deflus. 

La  Becafle  & Bccafline  (onr  fort  nouiriflantes  : elles 
échauffent  fi  on  en  mange  avec  excès  : elles  font 
meilleures  en  hy  ver  ; on  <ioit  les  choiflr  jeunes  , ten- 
dres & grafles. 

BECFIGUE.  Petit  oifeau  fort  vanté  pour  la  déiica- 
tefle  de  fa  chair  : il  fcft  ainfl  nommé  pareequ  il  ne  fe 
nourrit  que  de  raifin  Sc  de  figues  , il  efl:  commun  eu 
Provence  & en  Italie  ; on  les  prend  au  filet. 

Manière  de  les  faire  rôtir.  Etant  plumées,  coupez 
leur  la  tête  & les  pieds  -.bardez  les  ; mettez- les  en  une 
brochette  attachée  à la  broche;  étant  cuites  pancz-lcs, 
& les  tirez. 

BECHE.  Outil  de  Jardinage  fort  connu  : il  efl: 
compofé  d’un  fer  large  de  huit  à neuf  pouces,  long 
d’environ  un  pied,  & d’un  manche  de  trois  pieds  de 
long.  On  s’en  fert  pour  remuer  & labourer  en  foulant 
la  Bêche  & la  retournant  fans  deflus  deflbus. 

Un  Agriculteur  a trouvé  un  nouveau  moyen  pour 
adoucir  le  travail  de  la  Bêche.  En  effet , comme  ce  tra- 
vail confifte  à lever  la  Bêche  avec  la  terre  qu’elle  a 
coupée  , aélion  pour  laquelle  il  efl  nécclTairc  que  le 
Jardinier  s’appuie  fur  £esj;çins  qui  font  le  point  d’ap- 
pui 5 & par  confequent  qu’il  fatigue  beaucoup  ; cet 
Agriculteur  a imaginé  de  tranfporter  ce  point  d’appui 
dans  le  manche  même  de  la  Bêche  : ce  qu’il  a fait  en 
y ajoutant  un  fupport.  Cc.fupport  efl  un  morceau  de 
bois  léger,  comme  de  fapin  , faulc  ou  tilleul^ 
de  huit  pouces,  gros  d’un  pbuce^dc  diamètre  L extré- 
mité qui  porte  fur  le  tcrtc>n  cîl  pleine , & a trois  £Dqr 
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ces  de  large  ,afiii  qu’elle  n’entre  point  en  terre:  l’an- 
tre eft  taillée  en  mortoife  à dents  plattes,  & percée 
pour  y palfcr  une  vis  qui  l’attache  au  manche  , & à 
un  pied  eu  deçà  de  la  bêche  -,  le  manche  doit  être 
plat  & quarré  dans  cette  extrémité  : on  peut  au  moyen 
de  quelques  trous  faits  au  manche  changer  le  fupporc 
de  place  & l’éloignec  du  fer  plus  ou  moins  , félon  la 
diverfité  des  Ouvrages  ,&  félon  que  l’on  enfonce  plus 
ou  moins  la  bêche  dans  la  terre. 

BEIGNETS.  Sorte  de  petite  pâtilîeric  : on  en  fait  de 
plufieurs  façons  i les  plus  communs  font  i.  les  Bei- 
gnets de  pommes  en  pâte  ; coupez  vos  pommes  par  le 
milieu  fans  les  rompre  pour  en  ôter  les  pépins  j pclez- 
les  , coupez- les  en  tranches  de  l’épaifTeur  d’unécu  j fai- 
tes-les  mariner  deux  heures  avec  de  l’eau-de-vie,  du 
fucre  , citron  verd  , eau  de  fleur  d’orange  ; enfuite 
trempez  les  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  farine',  un 
peu  d’huile , de  fel , & délayée  avec  vin  blanc  j faites- 
les  frire  & mettez  du  fucre  deffus. 

Beignet  de  creme.  Prenez  un  demi-feptier  de 
crème  & un  demi-feptier  de  lait  : raettez-y  trois  œufs 
entiers  & fix  jaunes  que  vous  aurez  délayés  avec  une 
poignée  de  farine , quatre  macarons , de  la  fleur  d’o- 
range grillée  , un  peu  de  citron  confit  : faites  cuire  le 
tout  jufqu’à  ce  que  la  crème  épailfilTe  ; mettez  la  pâte 
fur  un  plat  fariné  & couvrez- la  de  farine  j étant  froide 
coupez-la  par  petits  morceaux  : arrondiflez  les , fai- 
tes-les  frire  & fau poudrez  de  fucre. 

belette.  Petit  animal  fauvage  qui  a le  mufeau 
étroit,  le  dos  rouge,  il  eft  ennemi  des  pigeons , 8c 
fort  dommageable  à la  volaille  5 la  Fouine  eft  uuc 
efpece  de  Belette.  La  Belette  eft  de  fon  naturel  hardie  , 
cruelle  & fort  rufée  , elle  vit  de  rats  , fait  la  guerre 
aux  lièvres.  On  peut  les  apprivoifer  j on  leur  ^ait  la 
chafTe  avec  des  pièges  quion  leur  tend , ou  avec  des 
traquenards. 

Le  Chat  putois  on  fauvage  eft  une  cfpccc  de  Belette 
plus  grande  que  la  Fouine  pl'  en  veut  beaucoup  à la 
yolaitie  : il  eft  d’une  fort  mauvaife  odeur.  On  lui 
fait  la  guerre  de  même  qu’à  la  Belette , & on  drefle  des 
Baûcts  à /es  aller  relancer  dans  les  greniers  5c  dans 
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les  granîics  , 5:  on  les  tue  à coups  de  fufil. 

BhLU-R  ( le  ) c’eft  le  mâle  d’un  tioupeau  de  Bre- 
bis & de  Moutons.  Un  Bélier  doit  avoir  le  corps  long 
& élevé  , la  icte  grolle,  le  nez  camus  , les  yeux  noirs 
& hardis , les  cornes  retortillécs  , les  cedicules  gros,  il 
doit  être  fort  chargé  de  laine.  On  connoîc  fon  âge  à 
fes  dents , comme  a celles  des  Brebis  ; on  le  connoît 
aulTi  aux  anneaux  cjui  font  à l’extrémité  de  fes  cornes  , 
car  autant  qu’il  y en  a,  autant  il  a d’années.  v 

Un  Bélier  peut  fuffire  pour  jufqu’à  cinquante  Brebis, 
mais  il  faut  qu’il  ait  au  moins  trois  ans  , & qu’il  n’en 
ait  pas  plus  de  huit. 

On  doit  lui  donner  fouvent  du  pain  , de  l’orge  & 
du  ebenevis  j le  tenir  toujours  fcparé  des  Brebis , hors 
le  tems  qu’on  veut  les  faillir. 

BERCEAUX  ou  cabinets  de  verdure  , ornemens 
de  Jardin.  Un  Berceau  cft  un  lieu  pratiqué  avec  des 
perches  ,>ou  des  branches  d’arbres , ou  un  treillage  : on 
y emploie  le  chèvrefeuille  , le  jafmin , le  charme  , le 
tilleul , ou  même  des  arbres  toujours  verds  qu’on  prend 
dans  une  pepiniere  : on  les  plante  fans  rien  couper  j on 
donne  à l’arbre  la  forme  qu’on  veut  en  entrelalTant  fes 
branches  avec  de  l’ofier  fur  des  perches  ou  des  cer- 
ceaux. En  fait  de  Berceaux  ,on  ne  doit  tondre  la  char- 
mille des  deux  côtes  qu’à  neuf  pieds  de  haut  i laillcr  le 
refte  pour  en  prendre  les  branches  & former  le  Ber- 
ceau en  les  patinant.  Pour  former  chaque  colomnc  , 
on  prend  un  arbre  branchu  tout  autour  ; on  l’élague 
pour  le  faire  monter , & on  garnit  le  bas  de  la  char- 
mille. On  cft  aujourd’hui  dans  le  goût  des  cabinets 
découverts  pat  le  haut , ou  des  Berceaux  tout  ouverts 
parles  côtés,  en  forme  de  portiques  ou  de  voût«  ap- 
puyés fut  de  légères  colomnes.  * 

BERGAMOTTE,  & Eau  de  Bergamotte.  Efpcce 
de  citron  qui  rclTcmble  à la  bigarrade  , mais  qui  a 
l’écorce  unie  : l’odeur  en  cft  forte  & tient  très  long- 
tems  Le  grand  mérite  de  ce  fruit  cft  dans  fon  écorce; 
il  faut  qu’il  foit  verd  prêt  à mûrir  pour  être  employé. 

L’Eau  de  Bergamotte  fc  fait  de  cette  forte.  Coupez 
les  zertes  de  la  Bergamotte  ; mcttcx-les  dansl’alembic 
avec  de  l’eau  & de  l’cau-dc-vie  ; faites-lcs  diftiller  à 


. Digitized  by  Google 


io6  BER  B E S 

un  feu  un  peu  vif  : faites  un  fyrop  avec  du  fiicrc  fonda 
en  eau  fraîche  ; verfez  les  efprits  diftillés  dans  ce  fy- 
Top  ; mêlez  le  tout , palTez-le  à la  chaulTe,  & tirez  la 
liqueur  au  clair  Hn. 

La  recette  pour  cinq  pintes  d’eau  de  Bergamotte  , 
eft  une  Bergamotte  , trois  pintes  & demi-fepticr  d’eau- 
de-vie,  une  livre  & un  quart  de  fucre  , deux  pintes 
trois  demi-feptiers  d’eau  pour  faire  le  fyrop. 

BERGER.  C’efl:  celui  qui  garde  les  Brebis  & les 
Moutons.  Un  bon  Berger  doit  être  fidèle , robufte  , 
vigilant  : il  doit  compter  fouvent  fes  moutons  pour 
voir  s’il  n'en  manque  point  j féparer  du  troupeau  ceux 
qui  font  malades  , tenir  la  Bergerie  en  bon  étar  , 
mettre  de  bonne  liticre  , avoir  grand  foin  des  Brebis 
quand  elles  agnelent,  avoir  de  bons  Chiens,  & qui 
obéillent  promptement  à fa  voix  ; connoître  les  meil- 
leurs pâturages  qui  font  dans  le  pays  , pour  y mener 
fon  troupeau  , tantôt  d’un  côté  tantôt  d’un  autre  : être 
toujours  à la  tête  pour  qu’aucune  ne  s’égare  ou  ne 
fafie  du  dégât  ; veiller  au  loup  , jouer  de  tems  en  lems 
de  fa  mufette  & de  fon  flageolet  pour  les  réjouir  : par- 
fumer de  tems  en  tems  la  Bergerie  avec  du  bois  de 
genievre , & autres  plantes  odoriférantes  ; faire  la 
guerre  à tous  lesinfeâes  & animaux  nuifibles  , comme 
ferpens  , araignées  ; employer  pour  cet  effet  le  galba- 
num.XJn  bon  Berget  peut  conduire  jufqu’à  150  Brebis. 

BERGERIE.  Lieu  où  l’on  met  les  Moutons , les 
Brebis,  les  Agneaux.  Le  plancher  au  deflus  doit  en  être 
fort  bas , afin  que  ces  animaux  foient  plus  chaudement; 
le  fol  de  la  Bergerie  doit  aller  un  peu  en  pente  pour  que 
l’urine  s’écoule, & la  fenêtre  doit  en  être  fort  petite.  On 
peut  la  féparer  en  plufieurs  parties  avec  des. claies, 
pouP  mettre  d’un  côté  les  Agneaux  avec  leurs  meres  , 
& de  l’autre  les  Brebis  j ou  bien  pour  féparer  les  Chè- 
vres & les  Boucs. 

BESTIAUX.  On  entend  par  ce  mot  général , les 
bêtes  à cornes, tels  que  les  Bœufs,les  Vaches,  &c.  & les 
bêtes  à laine  , comme  ks  Brebis  , les  Âgueaux  , les 
Moutons , &c. 

Gouvernement  des  Beftiaux.  A l’égard  des  bêtes  à 
corne,  on  ne  deit  pas  les  tenir  dans  des  étables  trop 
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^ttoites  , car  clics  ont  occadun  de  fc  battre  & de  Ce 
bleflcr  : foiivent  la  plus  vorace  enlève  le  fourage  de  fa 
voifinc  qui  fc  trouve  à fa  portée,  & celle-ci  maigrie 
infendblement.  En  général  U faut  les  tenir  fraîcne- 
ment  en  Eté  , chaudement  en  Hiver  , & en  tout  tems 
fécliement , car  l'humidité  leur  déplaît  beaucoup  ; 

* voilà  pourquoi  on  doit  faire  les  étables  en  pente  dou<« 
ce  ménager  un  égoût  dans  un  coin.  Pour  faire  per- 
dre aux  bêtes  à corne  l'habitude  de  fe  lécher,  ce  qui  leur 
cft  fort  nuifible  , on  doit  frotter  de  leur  bouze  les  en- 
droits où  elles  fe  font  léchées.  On  ne  doit  pas  févrer 
les  veaux  de  trop  bonne  heure  par  l’avidité  qu'on  a de 
profiter  du  lait  de  la  Vache  j car  ce  n'eff  jamais  qu'un 
îbible  Bœuf  ou  Vache  dont  on  ne  peut  tirer  que  fore 
peu  de  fervice  5 au  lieu  qu’en  lui  donnant  le  tems  de  fe 
fortifier  pendant  quelques  mois  de  plus  , il  rend  bien 
plus  de  fervice  dans  la  fuite. 

Pour  préfetver  les  jeunes  Veaux  des  infcéles  aux- 
quels ils  font  fujets , & qui  les  tourmentent  & les  em- 
pêchent de  profiter}  ou  doit  faire  un  onguent  avec  de 
la  grailTe  de  porc  fondue  & du  mercure , on  les  pétrit 
bien  enfemble  ; on  l’étend  fur  un  linge  que  l'on  tor- 
tille , & que  l’on  met  autour  du  cou  des  Veaux.  Une 
bonne  nourriture  pour  eux , ce  font  des  vefccs  trem- 
pées jufqu’au  gonflement  : on  ne  doit  les  faire  tremper 
qu’à  chaque  fois  qu’on  leur  en  donne. 

Le  profit  que  font  les  bêtes  à laine  cft  de  plufieurs 
Xottes  ; I®.  le  nombre  des  bêtes  double  tous  les  ans  , 
pareeque  les  Brebis  agnelent  une  fois  l’an  } i®.  on  a la 
laine  qu'ou  leur  tonaune  fois  & quelquefois  deux  par 
an  , qu’on  vend  ou  dont  on  fe  ferc  pour  les  befoios 
delà  maifon } les  autres  chofes  d’un  bon  profit 
font  la  chair  des  Agneaux  & des  Moutons  , les  peaux 
des  uns  & des  autresf,  la  graiffe  de  ces  derniers  que  l’on 
vend , & dont  fe  fait  le  meilleur  fuif , le  lait  des  Bre- 
bis , le  fumier  de  ces  fortes  de  bêtes  quiengraiffq^par- 
faitement  la  terre. 

Outre  les  profits  domefliques  ,on  peut  encore  dans 
les  pays  où  il  y a beaucoup  de  pâturages,  faire  un 
commerce  lucratif  des  bêtes  à laine,  1°.  en  donnant 
unoupluficu^  de  fes  troupeaux  à cheptel:  c'cfl  un 
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marché  par  lequel  celui  qui  prend  le  troupeau  s’oblige 
de  rendre  à la  fin  du  bail  autant  de  bêies  qu’on  lui  en 
a donné  , & le  Bailleur  & le  Preneur  partagent  entr’eur 
les  Agneaux,  Bicbis  & Moutons,  & laines  qui  pro- 
viennent pendant  la  durée  du  bail.  Dans  ce  marché  les 
troupeaux  fc  donnent  orflinairement  à moitié  pour* 
trois  ou  fix  ans  : le  Preneur  s’oblige  de  nourrit  le  Ber- 
ger & de  payer  fes  gages  , ou  la  moitié , felot#  les 
conventions  des  Parties.  Il  eft  toujours  plus  (ur  que 
ces  fortes  de  baux  foient  palTés  devant  Notaires , & 
publiés  à rilFuc  de  la  Méfie  Paroilliale  du  domicile  du 
Preneur,  Si  en  outre  que  le  Bailleur  du  troupeau  , 
prenne  un  billet  ou  reconnoifiance  du  Propriétaire  de 
la  Ferme  où  efi  mis  le  troupeau  , par  laquelle  il  con- 
fent  à ce  bail. 

Quand  on  veut  faire  ce  commerce  , on  doit  aller 
au  loin  acheter  des  bêtes  à laine  pour  qu’elles  coûteue 
moins.  On  a évalué  que  dans  ce  commerce  un  trou- 
peau de  loo bêtes,  qui  aura  coûté  environ  600  liv.  à 
raifon  de  } liv.  chaque  bête,  produit  au  Propriétaire 
un  profit  pour  le  moins  de  loo  liv.  par  an.  Bien  plus  , 
au  bout  de  trois  ans  , le  Bailleur  du  troupeau  ell  entiè- 
rement rembourfé  du  prix  que  ce  troupeau  lui  avoir 
coûté  , par  le  profit  qu’ont  fait  les  Agneaux  , les  Mou- 
tons , les  laines  , &c.  & le  troupeau  relie  toujours  dans 
fon  entier.  Ce  n’eft  pas  tout,s’il  ne  vend  pas  les  Agneaux, 
il  a au  bout  de  trois  ans  un  fécond  troupeau. 

On  peut  encore  faire  ce  commerce  d'une  autre 
maniéré , mais  dans  les  endroits  fertiles  en  bled  ou  en 
pâturage  , en  allant  acheter  dans  les  mois  de  Mai  &c 
de  Juin  un  certain  nombre  de  bêtes  ; & les  faifantpaî-  . 
tre  dans  les  terres  apres  la  moifion;  car  comme  cette 
nourriture  les  cngraific  beaucoup  , on  peut  les  vendre 
au  bout  de  trois  mois. 

Maniéré  d’engraifier  les  befiiaux  ou  les  bêtes  à 
corqc  , foit  pour  les  tuer  ou  les  vendre  aux  Bouchers. 
I®.  On  doit  mettre  à l’engrais,  foit  les  Bœufs,  Vaches 
ou  Taureaux  , à dix  ans  Sc  point  plus  tard  , à la  fin  du 
mois  de  Mai.  i®.  On  doit  les  mener  paître  des  le 
grand  matin  -,  les  ramener  à l’étable  fur  les  dix  heu- 
res , & après  la  grande  clialcut les  faire  retourner  au 
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pâturage- jufqu’à  !a  nuit.  Au  retour,  leur  donner  des 
choux  coupés  par  morceaux  ou  de  grolfes  raves  , ha- 
chées , ou  bien  les  huit  premiers  jours  on  leur  fait  boire 
dans  une  auge  de  Tcau  échauffée  au  Soleil  outiedie, 
dans  laquelle  on  a bien  mêlé  deux  picotins  de  farine 
d’orge  , jufqu’à  ce  que  le  plus  gros  foit  defeendu  au 
fond } & on  leur  donne  cette  matière  au  retour  du  pâ- 
turage. Le  foir  on  leur  fait  bonne  liticre  , & on  jette 
devant  eux  une  petite  botte  d’herbe  fraîchement  cueil- 
lie : fi  on  prend  tous  ces  foins  pendant  quatre  mois  , 
on  eft  prefque  affuré  que  les  beftiaux  feront  fuffifam- 
ment  engraiffés  pour  s’en  défaire. 

Maladies  des  Bestiaux  , & 1°.  Maladies  des 
Bêtes  à corne. 

i'AVANTCoeUR  : c’eftune  tumeur  en  dehors  ou  en 
dedans  du  poitrail  du  bœuf,  il  eft  alors  trifte  , pefant, 
il  a la  bouche  pleine  de  falive  , le  poil  hériffé.  Piquez 
la  tumeur  avec  une  alcnc  j mettez-y  un  brin  de  racine 
d’Ellcbore,  frottez  le  mal  avec  du  beurre  frais:  faites 
avaler  au  bœuf  un  demi  feptier  de  gros  vin  , où  vous 
aurez  diffous  un  gros  de  thériaque. 

. Barbillons  , ( les  ) excroifiancc  de  chair  qui  vient 
fous  la  langue  du  bœuf  : coupez- la  avec  des  cifeaux  , 
& lavez  avec  vinaigre  & fcl. 

Battement  de  flancs.  Mal  qui  vient  d’une  in- 
flammation d’entrailles  caufée  p-ar  un  morfondement 
aprcs%n  grand  travail.  Le  Remede  eft  un  lavement  avec 
décoélion  de  bourachc  , chicorée  fauvage  , dans  deux 
pintes  de  lait,  réduites  à trois  chopines,&  avec  un  breu- 
vage d’une  pinte  d’eau  tiede  , avec  fuc  de  poireaux. 

Boitement.  Si  le  mal  vient  du  froid  , lavez  le  pied 
malade  , faites-y  une  ouverture  avec  la  lancette,  lavez 
la  plaie  avec  de  l'urine  , infufez-y  de  l’huile  chaude  : 
s’il  vient  du’  fang  extravafé , featifiez  l’endroit  pour 
faire  fortirlc  fang,  mettez  du  vieux-oing  fur  la  plaie; 
fi  le  fang  eft  defeendu  à l’extrémité  de  la  corne  , fendez 
la  corne  par  le  bout  & non  par  le  milieu  : s’il  furvient 
dans  le  mal  une  enflure  aux  genoux  , appliquez  fur  le 
mal  un  cataplafme  fait  avec  de  la  lie  de  vin  rouge,  une 
demi  livre  de  miel , une  poignée  de  racines  d’orties 
grieches  découpées , éc  de  la  farine  de  fcigle , le  tout 
Bouilli. 
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Chignon  enelî’.  Frottez  la  partie  malade  avec  de 
la  cire  neuve  & graiflc  de  porc , fondues  enfemblc. 

X Colique  On  connoîc  que  c’cft  ce  mal,  quand  le 
boeuf  fc  levé  & fc  couche  fouvent , qu’il  étend  la  cuifle, 
qu’il  fuc.  Remede  : fendez  lui  la  queue  à l’extremité 
pour  la  faire  faigner , ainfî  que  le  bout  des  oreilles, & 
frotrez-lui  le  ventre  avec  un  bâton  , fi  le  mal  continue 
on  lui  fait  avaler  des  oignons  Cuits  trempés  dans  du 
gros  vin. 

Corne  rompue.  Couvrez  la’plaie  d’un  linge  imbi- 
bé de  vinaigre  , huile  & fcl . le  tout  mêlé  : continuez 
pendant  trois  jours  : le  quatrième,  raettez-y  de  la  poix, 
de  l’huile  & du  vieux-oing  fondus  & mêlés,  & cou- 
verts d’étoupes.  « 

* De’gout.  Prenez  l’endroit  le  plus  tendre  d’un  choux» 
broyez- le  dans  un  demi-feptier  d’huile  de  noix , Sc  le 
faites  avaler  au  bœuf  dégoûté.  Ou  donnez- lui  des  feuil- 
les de  raves, ou  des  betteraves  cuites  dans  du  vinaigre. 

Ecorchüke  au  cou.  Frottez-la  avec  de  la  graiflc 
de  porc  & cite  neuve  fondues  enfemblc. 

Encloueure.  Tirez  le  clou  ou  chicot , & verfez  fut 
la  plaie  de  l'huile  toute  chaude  avec  des  étoupes,  8C 
enveloppez  le  tout  d’un  linge. 

Enflure  de  ventre.  Remede:  un  lavement  de 
décoftion  de  mauve  , pariétaire  , chicorée  fauvage  , 
poirée  , fon  , huile  de  noix  : ou  faites-  lui  prendtf  deux 
onces  d’orviétan  dans  uncchopinc  de  vin. 

Enflure  au  cou.  Frottez  l’écorchure  avec  de  la 
graiflede  porc.  L’enflure  aux  pieds  fe  guérit  avec  des 
feuilles  de  (breau  broyées  avec  du  fain-doux 

Entorse.  Frottez  le  mal  pendant  trois  jours  avec 
faindoux  , miel  & vin  blanc , le  tout  bouilli. 

Epaule  disloque’e.  Saigncz-lc  de  la  jambe  de  de- 
vant , oppofée  à la  partie  difloquée  : puis  rcmettez-la 
lui  ; frottez-la  avec  de  l’cau-de-vie  mêlée  dans  fon 
fang  tout  chaud. 

EtranguillONs  : ce  font  des  humeurs  qui  defeen- 
dent  du  cerveau  & forment  de  grofics  glandes  fous  la 
gorçe  ; faignez  le  Boeuf  abondamment  fous  la  langue 
ou  a la  veine  du  cou  ; faites  une  incifion  avec  une 
lancette  furlaturacui  lorfqu’cllc  cft  venue  à matière: 
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nettoyez  la  plaie  avec  du  vinaigre  & du  Tel  ; purgez- 
le  dans  quatre  vertes  de  vin  avec  deux  cuillerées  de 
poudre  de  racine  de  Concombre  fauvage. 

Fievre.  Onia  connoît  à Tes  yeux  ttiftcs&  enflés, 
&à  la  chaleur  du  corps.  Rcmcde:faignez-lc  à la  veine 
du  front  ou  à la  veine  du  cou  : nourriflez-le  avec  de 
l'herbe  fraîchement  cueillie  ; fi  c’eft  en  hyver  , avec 
du  fon  mouillé  & du  foin  humeélé  : mêlez  dans  l’eau 
qu’il  boit  deux  poignées  de  farine  de  Seigle  : on  peut 
encore  lui  donner  un  lavemeut  d’une  décoélion  de 
mauves , chicorées  fauvages  , laitues , poirées , & deux 
cuillerées  d’huile  de  noix. 

Flux  de  ventre.  Ne  lui  donnez  que  très  peu  à 
manger  : faites-lui  boire  de  l’eau  tiede  mêlée  de  farine 
d’orge,  ou  du  fon  mouillé  de  bon  vinaigre. 

Gale.  Saignez  le  Boeuf  à la  veine  du  cou,  & frot- 
tez la  gale  pendant  trois  ou  quatre  jours  avec  deux 
onces  d huile  de  chenevis  & demi  once  de  canthari- 
des bouillis  enfemble  ou  avèt  des  cendres  chaudes , Sc 
aflez  fortement , pour  que  le  fang  vienne  : ou  bicii 
faites-lui  avaler  un  demi-verre  de  fuc  d’Ellcbore  dans 
une  chemine  de  vin  : ce  breuvage  chalîe  par  bas  les 
inauvaifcs  humeurs.  Après  la  guérifon  de  la  Gale , 
frottez-lui  la  peau  avec  du  fouffre  vif  mêlé  de  vi- 
naigre. 

Mal  de  cœuR.  Il  eft  indiqué  par  un  battement  de 
flancs  fréquent  & des  yeux  trilles  : faites-lui  avalée 
gros  comme  deux  fèves  d’Orviétan  ou  de  Thériaque 
dans  une  chopine  de  vin  : frottez  fon  muffle  avec  de 
l’ail  : faites- lui  manger  une  bonne  quantité  de  poteaux 
ciboules  , céleri , &c  d’autres  herbes  fortes  , avec  du 
vinaigre  & du  fcl. 

Mal  de  tête.  La  marque  de  ce  mal  cil  lorfque 
le  Boeuf  a la  tête  enflée  & chaude , & qu’il  jetfe  par 
les  yeux  & les  nafeaux  beaucoup  d’humeurs  : ferin- 
guez  dans  fes  nafeaux  du  vin  où  vous  aurez  fait  in- 
fufer  de  l’ail  broyé  : on  peutaulTi  le  faigner  à la  veine 
du  cou  & lui  donner  un  lavement  avec  des  feuilles  de 
Centaurée,  Guimauve  , Ellébore , Fenouil,  de  cha- 
cun deux  poignées  dans  deux  pintes  d’eau  réduites  a 
crois  chopines  j & y infuler  une  once  de  Sené. 
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Mal  des  yeux.  S’ils  pleurent,  frottcz-lcs  avec  de 
la  farine  d’orge  cuite  au  four  détrempée  dans  l’caa 
avec  du  miel  : s’ils  font  enflés  fervez-vous  delà  farine 
de  froment  : s’il  parole  du  blanc  dans  l’œil , foufflez- 
y de  la  poudre  depoiflon  qu’on  appelle  Seche. 

Maigreur  extrême.  Remcde  : un  lavement  fait 
d’une  décoélion  de  bettes  poirée  , chicorée  fauvage 
Sc  autres  herbes  rafra.îchifTantes  avec  du  fon  j le  nour- 
rir de  foin  humeélé  , de  fon  mouillé,  & moitié  d’a- 
voine  , faire  boire  de  l’eau  blanchie  de  farine  d’orge. 

Maladus  EPIDEMIQUES;  il  en  arrive  de  plufieurs 
fortes.  1°.  L’abfcès  à la  racine  de  la  langue.  Remcde; 
ratilfez  la  langue  avec  un  couteau  ; lavez-la  avec  du 
vinaigre  où  l’on  a fait  tremper  de  l’herbe  Impériale 
avec  fel  & poivre. 

x*’.  Le  Palonid  , maladie  interne  ; faites  avaler  au 
Bœuf  ou  Vache  une  demi-once  d’alocs , mêlé  avec  un 
quart  d’once  de  foie  d’antimoine  concafTé. 

Bouton  fous  la  langue  : lâvcz-la  avec  du  vinai-' 
grc  dans  lequel  on  a fait  iufufer  de  l’afTa  fœtida  , de 
l’ail , avec  Ici  & poivre. 

4®.  Veflîc  deflus  & ddlous  & aux  côtés  de  la  lan- 
gue , qui  devient  noire  , & fuivie  d’un  ulcéré  chan- 
creux  : cette  maladie  fait  périt  en  peu  de  rems  les  ani- 
maux. Remedc  : dès  qu’il  paroît  quelque  veflîc  , cre- 
vcz-la  avec  quelque  inftrumcnt , enlevez  la  peau  , 
raciez-la  bien  fort  , lavcz-la  avec  du  fort  vinaigre  , 
fel  pilé,  poivre,  ail  concalTé  le  tout  mêlé,  puis 
frottez  la  plaie  avec  une  pierre  de  vitriol. 

S°.  Fièvre  peftilcntielle  & pourpreufe  : elle  attaque 
furtout  les  Vaches  depuis  1740  j les  lignes  en  font 
des  frilîons  irréguliers  , les  yeux  rouges  , larmoyans, 
une  bave  gluante  coulant  des  nazeaux  & de  la  bou- 
che , une  diminution  notable  du  lait  , toux  fréquente, 
triftclïc  , langueur,  flux  de  ventre,  refpiration  pé- 
nible , la  peau  féparée  de  la  chair  j enfin  , fi  on  ne 
donne  des  fccours  , la  mort  s’enfuit  au  bout  de  quel- 

Îiues  jours.  Remedc  ; faites  promptement  des  cautères 
ous  la  gorge  de  ces  animaux  à l’endroit  appcllé  Fa- 
non : c’eft-à- dire  percer  la  peau  avec  un  inlfrument, 
détacher  la  peau  de  la  chair , & mettre  dans  cet  cf- 

pace 
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face  un  morceau  d’ElIcborc  noir  , auquel  on  ajoute 
pour  le  renire  plus  aftif,un  bon  cauUique , comme 
du  rublimé  corrofif , entretenir  la  fuppuration  avec 
<îu  fain-doux  ou  un  fuppuratif ordinaire,  & mettre  ua 
feton  à côté  pour  procurer  un  écoulement  à la  ma- 
tière : faigner  Tanimal , lui  faire  obfci  ver  une  grande 
dicrtc  , lui  donner  feulement  un  peu  d hcibe  , de  fon  , 
de  farine  de  feiglc  ; le  faire  boire  fouvent  avec  de 
l'eau  blanche  , & lui  frotter  de  tems  en  tems  le  der- 
rière des  oreilles  & les  narrines  avec  du  vinaigre  aro- 
matique : ce  n’eft  qu'en  raaigriffant , que  ces  animaux 
peuvent  guérir  ; parfumer  tous  les  jours  l’Etab'e  avec 
des  herbes  aromatiques , comme  Gcnievte  , Thym  , 
Lavande  , Laurier  , &c. 

6<.  Le  feorbut  : on  le  connott  par  des  grains  de  la- 
drerie à la  Icvrc  de  deilus  & dedelTous  & à la  langue  , 
& il  cft  bientôt  fuivi  de  la  mort  fi  on  n’y  remédie.  Il 
faut  d’abord  gratter  jufqu’au  fang  les  marques  du 
fcorb  it  avec  une  cuillier  d’argent , & jufqu’à  ce  qu'il 
ii’y  ait  plus  rien  de  rude  fur  la  langue  ; la  frotter  avec 
la  pierre  de  vitriol  ; gargarifer  avec  deux  pintes  de 
fort  vinaigre  , une  poignée  de  gou/Tcs  d’ail , une  d'é- 
claire  , une  de  ronces , fel  & poivre  , le  tout  ayant 
infufé  vingt-quatre  heures  } ufer  de  ce  gargarifme  trois 
fois  par  jour  quand  le  mal  eft  preflanr. 

Palït  enflé.  Saignex  le  Boeuf  de  la  veine  du  Palet 
ou  faites  feulement  une  petite  incifion  -,  frottex-la  avec 
fel  & vinaigre  , & nourriffcz-le  avec  de  bon  foin  & 
de  l’herbe  tendre.' 

PiquuRE  de  Bêtes  venimfusïs.  Broyez  avec  du 
fel  de  l'herbe  aux  teigneux  ou  Glateron  , & mettez  la 
fur  la  piquûre  après  lavoir  fearifiée. 

Pissement  de  sang.  Faites  avaler  à l'animal  un 
breuvage  fait  avec  deux  pintes  d’eau  de  Plantain  , 
pinte  de  vinaigre  &une  d’huile  d’olive  ; deux  petits 
morceaux  de  concombres  fauvages  fecs  & concaffés. 

Pour  MON  ULCERE  ; cettc  maladie  fait  fort  maigrir 
& toufler  l'animal  : donnez  lui  de  tems  en  tems  du 
fon  mouillé  & mêlé  avec  une  once  de  fperme  de  ba- 
leine & demi  once  de  foufre. 

Rage  : nettoyez  d’abord  la  plaici  s’il  y en  a , âver 
Tme  4 


Digitized  by  Google 


214  B E 5 

vin  , can  tiède  & fcl  : faites  avaler  au  Bœuf  ou  Vache 
avec  de  l’eau  & du  vin  , de  la  poudre  de  quatre  ou 
cinq  coquilles  d’Huître  mâle,  c’eft  celle  dont  le  PoiC- 
fon  a un  bord  noir , calcinées  au  four  & réitérez  trois 
ou  quatre  jours. 

Rétention  d’urine.  On  connoît  ce  mal  lorfquc 
le  bœuf  fait  de  fréquens  efforts  pour  uriner  fans  pou- 
voir rien  faire.  RemeJe  : faites  bouillir  de  la  pariétai- 
re ,du  feneçon  & des  racines  d’afperges  : appliquez-les 
fur  les  bourfes  du  bœuf,&  faites-lui  avaler  pendant 
trois  jours  une  ebopine  de  vin  blanc  , dans  lequel  on 
a fait  bo'uillir  deux  cuillerées  de  miel  & autant  d’huile. 

Testicules  enflés.  Si  l’enflure  vient  de  contufion, 
frottez  les  tefHcules  avec  de  la  fiente  de  bœuf  & An 
faindoux  , & ne  faites  pas  travailler  le  bœuf  de  quel- 
que rems.  Si  c’eft  d’inflammation  -,  faites-lui  baigner 
dans  une  rivière  les  parties  enflées  : appliquez  fur  les 
tefticules  une  emplâtre  faite  avec  de  la  craie  blanch 
pulvetifée  , vinaigre  & fel  : le  tout  bien  battu. 

Toux.  Rcmede  , une  dccoélion  d’hyfTope  que  l’on 
fait  boire  au  Bœuf  Sc  un  lavement  de  poireaux  pilés 
avec  du  froment. 

Ventre  resserré,  ou  Constipation.  Remcde  , 
un  lavement  fait  avec  miel , beurre  frais,  deux  onces 
de  fené  ; le  tout  dans  une  décoction  de  mauve  , gui- 
mauve qu’on  a fait  bouillir  dans  trois  pintes  d’eau  ré- 
duites à deux  : ne  point  donner  de  foin  au  bœuf  , mais 
du  fon  de  feigle  trempé  dans  l’eau. 

Préfervatif  contre  les  maladies  contagieufes  qui  re- 

fnenr  parmi  les  bêtes  à corne  , & pour  les  empêcher 
’infcCTcr  tout  le  troupeau. 

Prenez  de  l’échyops  minéral  une  demi  once  , de 
l’antimoine  cru  réduit  en  poudre  très  fine  , une  once  ; 
de  la  thériaque  de  Venife , une  demi  once  : mêlez  le 
tout  enfemble , & avec  une  quantité  fuffifante  de  fleur 
de  farine  & de  lait  nouveau  ; faites-en  une  boulette  que 
vous  donnerez  tous  les  jours  à une  grande  bête  for- 
mée : continuez  à lui  en  donner  pendant  douze  oa 
quatorze  jours  de  fuite  ,&  au  moment  que  vous  jugez 
qu’elle  a l’cftomac  le  plus  vuide.  Il  n’y  a point  de  régi- 
me parciculiet  à faire  obfcrvcr  à l’animai  tant  qu’il 
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frctiJ  ce  remède.  Comme  il  eft  deftinc  pour  prévenir 
la  maladie  , il  ne  faut  Tadminirtrer  à aucune  bctc , lorf- 
qu’elle  eft  manifeftement  attaquée  du  mal  : on  doit  en 
cefter  l’ufage  dès  que  la  bête  a perdu  l’appétit  entière- 
ment , & qu’elle  a un  flux  de  ventre  violent. 

Maladies  des  Restes  a laine. 

Abscez.  On  k connoîc  à la  tumeur.  Ouvrez-le, 
faites  fortir  l’ordure  , verfez  dans  la  plaie  , de  la  poix 
fondue  & du  fel  brûlé  Sc  pulverifé  : faites  boire  à la 
brebis  de  la  thériaque  délayée  dans  de  l’eau. 

Boitement.  Provenant d’amolliflêmcnt  des  ongles: 
coupez  l’extrémité  de  l’ongle  gâté  , faites  bouillir  dans 
une  cuiller  de  fer  de  la  ykille  huile  de  noix , & uti 
peu  d’alun  pulvérifé  j frottez  de  cet  onguent  l’ongle 
malade. 

Claveau  ou  Clavelée.  On  connoît  ce  mal  à de 
petits  clous  dont  les  brebis  font  couvertes.  Ce  mal  eft 
contagieux  , & fouvent  mortel.  Les  clous  où  il  y a un 
ver , font  les  plus  dangereux  ; on  doit  d’abord  féparcc 
des  autres,  les  brebis  qui  en  font  attaquées,  z®.  Couper 
tout  autour  les  clous  fans  toucher  au  ver , & faire  dé- 
goûter dans  la  plaie  du  fuif  de  chandelle  : on  guérit 
ordinairement  cette  maladie  avec  la  poix  refine  feule  ^ 
ou  avec  du  foufre  & du  vinaigre  mêlés  enfemble. 

Enflure,  provenant  d’avoir  mangé  de  mauvaifes 
herbes.  Saignez-les  fous  la  queue , près  des  fefles  ; 
donnez-leur  à boire  de  la  thériaque  délayée  dans  l’eau. 

Etourdissement  , & Vertige,  autrement  dit  Avor- 
tin  , ou  fang  tournant.  Ce  mal  provient  des  coups  de 
foleil  & des  grandes  chaleurs.  Coulez- leur  dans  l’oreille 
du  jusd’orvale  ou  toutebonne  ; ou  faites-leur  manger 
du  fuc  de  bette,  ou  poitée  fauvage. 

Tambe  rompue.  Reraettcz-la  droite  , dès  que  cet 
accident  eft  arrivé  : frottez-la  d’huile  & de  vin  mêlés , 
cnveloppez-la  d’une  étolFe  un  peu  forte  avec  des  écliflesj 

Morve.  On  la  connoît  par  l’abondance  d’humeurs , 
vifqueufes  , blanches  ou  rouffes , qui  coulent  pat  les 
nafeaux  ; féparez  auflttôc  des  autres  la  brebis  attaquée  : 
faites  fondre  un  bon  morceau  de  foufre  dans  une  cuil- 
ler de  fer.  Jcttez-le  tout  bouillant  dans  un  demi-fep-  ' 
»icr  d’eau  ; retire^  le  foufre  & réitérez  la  même  choie. 
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& faites  boire  de  cette  eau  à la  brebis.  Si  dans  tro(s 
jours  elle  ne  guérit  pas,  la  morve  clt  formée,  & il  faut 
ctoulFcr  la  bête. 

Peste.  On  ne  peut  guere  que  prévenir  cette  terrible 
maladie.  Pour  çn  préferver  , parfumez  les  étables 
& les  mangeoires  , de  genievre  & d'herbes  odoriféran- 
tes. Si  on  a des  brebis  qui  en  foient  attaquées  , mettez- 
Ics  d’abord  à part , & tentez  quelques  remedes , comme 
un  peu  d’orviétan  ou  de  thériaque  délayée  dans  du 
vin.  Pour  garantir  les  autres,  faites-leur  boire  tous 
les  matins , avant  d’aller  aux  champs  , de  l’eau  où  on 
aura  fait  infufer  de  la  fauge  6c  du  marrubc  : faites  eflai 
des  autres  remedes  indiqués  pour  le  mal  contagieux  > 
à l’article  des  bêtes  à corne. 

Pourriture  des  Brebis.  Elle  provient  de  ce  qu’el- 
les ont  le  foie  & le  poulmon  attaqués  ; ce  qui  arrive 
lorfqu’on  les  a fait  paître  dans  des  lieux  humides  , ou 
qu’elles  ont  mangé  du  fourrage  pourri.  De-là  vient  , 
qu’après  une  année  pluvieufe  , il  y a des  cantons  où 
Ion  ne  trouveroit  pas  une  feule  brebis  faine  , 6c  que 
l’on  cft  obligé  de  renbuvellcr  le  troupeau. 

Remède,  Prenez  une  livre  d’abhntne  8c  une  livre  de 
raifort  d’Efpague  : pulvérifez-les  , 6c  gardez-les  dans 
une  boîte  pour  vous  en  fervir  dans  le  tems. 

Alors  prenez-en  deux  onces  pour  cent  moutons  : 
mêlez-les  avec  quatre  onces  de  graine  de  genièvre 
pilée  , 8c  quatre  ou  cinq  litrons  de  dragée  d’avoine  : 

( c’eft  un  mélange  d’un  tiers  d’avoine  avec  deux  tiers 
de  pois  8c  de  vefees  que  l’on  a femés  en  Mars.  ) Ajou- 
tez à ce  mélange  une  petite  poignée  , 8c  la  moitié  du 
tout  d’abfinthe  pulvériféc.  Jettez  cette  compofitioo 
dans  les  auges  des  moutons,  une  fois  la  femaine  ; fur- 
tout  une  fois  dans  le  mois  de  Mars , une  fois  vers 
la  mi-Mai  , 6c  une  fois  vers  les  derniers  jours  de 

T * ^ 

Juin. 

Poux.  Frottez  les  brebis  du  même  onguent  que 
pour  la  rogne , 8c  lavcz-lcs  dans  de  l’eau  nette. 

Rogne  ou  Gale.  Les  fignes  les  plus  certains  , font 
lorfquc  les  brebis  fe  frottent  contre  tout  ce  qui  fe  pré- 
fente , les  arbres  , les  murs  j 6c  elle  vient  quelquefois 
du  grand  froid  qu’elles  éprouvent  quand  elles  fonr 
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toriflucs  : coupez  d’abord  de  la  laine  pour  découvrir  I« 
mal  : faites  fondre  enfcmble  du  camphre , de  la  fleur 
de  foufre  , de  la  cire  ; frottez  en  la  brebis  trois  fois  : 
• & lavez-la  avec  l’eau  de  leflîve, 

Toux.  Faites-leur  manger  du  pas-d’âne  quand  c’eft 
au  Printems , où  elles  en  (ont  ordinairement  attaquées; 
mettez  du  fenugrec  concalTé , avec  du  cumin  , quand 
c’eft  en  Automne  :faites-leur  avaler  un  peu  d’huile 
d’amande  douce  & du  vin  blanc  tiédis. 

Obfervation  qu’on  doit  faire  au  fujet  des  beftiaux. 

Il  vaut  iiiHniraent  mieux  élever  des  jeunes  beftiaux 
pour  regarnir  fes  étables, que  d’en  acheter  de-çà&  de- là, 
de  tout  élevés, & propres  pour  l’ufage.  Il  eft  prouvé  par 
Je  compte  qui  en  a été  fait , que  le  profit  eft  bien  plus 
confidérable.  Outre  cela  , ou  court  rifquc  dans  la  mé- 
. thode  oppofée  , de  mettre  de  mauvais  beftiaux  dans 
fes  étables  , par  la  raifon  que  ceux  qui  mènent  des  bef- 
tiâux  aux  Marchés  pour  les  vendre  , ne  manquent  ja- 
mais de  garder  les  meilleurs  pour  eux  ; & qu’ils  ne 
vendent  que  le  rebut  ; ainfi  l’Acheteur  eft  obligé  de  fe 
contenter  du  médiocre’:  & rifque  thème  d’acheter  du 
bétail  qui  vient  d’une  étable  infeélée  de  quelque  ma- 
ladie contagieufe.  D’ailleurs  le  changement  de  pâture 
& de  fourage  , peut  nuire  au  profit  qu’on  en  peut  tirer. 
Enfin  , il  n’eftpas  aifé  de  conduire  & garder  dans  les 
champs,  des  vaches  ainfi  ramaflées  de.  tous  les  côtés. 

BETOINE.  Plante  des  bois  , âcre,  amere  , céphali- 
que & hépatique  : fon  ufage  eft  dans  les  maux  de  tête  : 
elle  entre  dans  les  ftcrnutatoircs.  On  en  ufe  comme 
du  thé.  Cette  infufion  eft  propre  à la  jaunilfe , aux  pâ- 
les couleurs  : on  en  applique  fut  les  plaies  de  la  tête. 
Ceux  dont  les  yeux  pleurent  toujours  , doivent  mâ- 
cher le  matin  de  ces  fortes  de  feuilles. 

BETTERAVE.  Plante  potagère  & annuelle  j celles 
qui  ont  la  chair  la  plus  rouge  (ont  les  meilleures  : on 
ne  les  multiplie  que  de  graines  : on  les  feme  en  plein 
champ  & clairement  : elles  veulent  une  terre  bien 
âmandée.  On  doit  les  éclaircir , fi  elles  lèvent  trop 
dru  : on  en  recueille  la  graine  au  mois  d’Août  » & el- 
les prennent  à la  fin  de  l’Automne. 

BEURRE  (le)  n’cft  autre  chofe  que  la  creme 
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qu’on  a levée  de  delTus  le  lair,  ou  le  lait  même  fan» 
lavoir  écrémé  , qui  à force  d’être  foulé  & battu  dans  la 
baratte  , s’eft  épailfi  en  malfc  : il  faut  dix  livres  de  lait  ^ 
pour  faire  trois  livres  de  beurre.  Le  lait  de  vache  le 
plus  nouveau  trait  & le  plus  gras  fait  le  meilleur  beur- 
re. Le  beurre  demande  beaucoup  de  propreté.  Comme 
il  eft  quelquefois  long-tems  à prendre  , & qu’il  éprou- 
ve la  patience  de  ceux  qui  le  battent  i on  n’a  qu’à  y 
mettre  du  lait  de  vache  tout  nouvellement  trait  pour 
qu’il  s’épaillîffe  promptement.  Si  c’eft  le  grand  froid 
qui  l’empêche,  il  faut  le  battre  affez  près  du  feu  j (i 
c’eft  la  trop  grande  chaleur,  il  faut  tremper  de  tems  en 
tems  la  batte  dans  une  terrine  d’eau  fraîche.  Lorfque 
le  beurre  eft  fait  ; on  le  couvre  d’un  linge  blanc  , &c 
on  le  met  au  frais.  On  met  les  beurres  fins  dans  de 
petits  pots  j & ceux  de  provifions  dans  de  longs  pots 
de  grès  appellés  tallevannes  : on  fait  encore  le  beuste 
jtvec  du  lait  de  brebis  , de  chèvre , &c. 

Le  meilleur  beurre  , & le  plus  eftimé , eft  celui  qui 
eft  jaune  naturellement  : le  blanc  n’a  pas  un  goût  ft 
agréable  : les  beurres  de  Mai  & de  Septembre  doivent 
être  préférés  à tous  les  aures.  C’eft  dans  ces  Saifons 
qu’on  en  doit  faire  fa  provifion  , pour  en  fondre  ou 
pour  le  faler,  pareequ’il  eft  meilleur  & bien  moins  cher 
dans  ce  tems-là  , & le  réferver  pour  le  tems  où  il  fc 
vend  plus  chèrement , qui  eft  depuis  le  mois  de  No- 
vembre jufqu’au  mois  de  Mars. 

Maniéré  de  faire  fondre  le  beurre  : mettez  dan» 
un  chaudron  , par  exemple  , trente  livres  de  beurre  ; 
fur  une  pareille  quantité  , mettez  quatre  doux  de  gU 
xofle , deux  feuilles  de  laurier  , deux  oignons  ; faites 
cuire  ce  beurre  à très  petit  feu  pendant  trois  heures 
fans  l’écumcr,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  clair  fin  : retirez- 
du  feu  : lai  (fez  - le  repofer  une  heure  : écumez  le  , 

& verfez  le  doucement  dans  des  pots  de  grès  qu’on 
met  à la  cave  , couverts  de  papier  & d’une  ardoife  ou 
tuile  : palfcz  le  fonds  du  beurre  au  travers  d’un  tamis. 

Manière  de  faire  du  beurre  falé.  Lavez-lc  d’abord  | 
plufieuts  fois  pour  lui  faire  fortir  fon  lait  : prencz-cn  ^ 
deux  livres  à la  fois;  étendez-le  fur  une  table  avec  un  ij 
{ouleau  de  répaifieur  d’un  doigt  ; répandez  deffus  une  I 
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faifonnablc  quantité  de  fcl  : pliez  & repliez  le  beurre 
en  trois  ou  quatre  différentes  façons , jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  mêlé  avec  le  fel.  Mettez  le  enfuite  dans  des 
pots  de  grès  bien  propres , & prefTcz  le  beurre  avec 
les  mains  : étendez  une  couche  de  fel  fondu  fur  la  fu- 
perficie  des  pote. 

Le  beurre  eft  nourri  (Tant  & peéloral , il  réfout  les 
tumeurs  & calme  les  inflammations  ; mais  l’ufage  trop 
fréquent  affoiblit  l’eftoraac  & échauffe  beaucoup , fur- 
tout  s’il  cil  vieux  , car  alors  il  ell  mal  fain.  Lorfque  le 
beurre  éprouve  trop  le  feu , il  contraéle  une  âcreté 
mauvaife  à la  famé.  Le  beurre  fondu  s’emploie  ordi- 
nairement pour  les  fritures.  Le  beurre  frais  eft  le  plue 
convenable  à la  fanté  , & il  eft  préférable  de  beaucoup 
au  falé  8c  au  fondu. 

BIENS  DE  CAMPAGNE  { les  ) les  plus  eftimés 
font  les  prairies , les  pacages;  parcequ’ils  produifenc 
beaucoup  avec  peu  de  dépenfc  & de  foin , & qu’ils  ne 
font  point  fujecs  à quantité  d’accidens  & de  révolu- 
tions qui  arrivent  aux  autres  biens.  2.  Les  bois  qui 
font  en  coupes  réglées  , &'  les  plants  qui  font  un  reve- 
nu annuel;  comme  cerifaie  , noyers , oliviers,  j.  Les 
Terres  à grains  ou  labourables.  4.  Les  vignobles  , 
qui  dans  certains  climats  ou  terroir , font  alors  préfé- 
rables aux  terres  à grains.  Les  meilleurs  biens  de  cam- 
pagne font  : I.  Ceux  qui  ont  un  peu  de  tout.  1.  Ceux 
dont  les  terres  font  les  plus  raffemblées  & les  plus  près 
de  la  matfon  du  maître.  V.  Domaine. 

On  doit  connoître  la  vraie  valeur  d’un  bien  de  cam- 
pagne dont  on  veut  faire  l’acquifltion  : il  y a plufieurs 
moyens  pour  cela,  en  s’informant  : i.  De  lavaient 
des  différens  grains  & fruits  <^u’on  y récolte  : 1.  Des 
débouchés  & des  rcffources  qui  s’y  trouvent , & qu’on 
évalue  fur  le  rapport  des  Voifins,  des  Dîmeurs,  des 
anciens  Fermiers.  5.  Par  l’évaluation  de  l’année  com- 
mune qui  fe  prend  fur  le  pied  de  vingt  réduites  à une  ; 
le  tout  déduÂion  faite  des  charges. 

BIENS  ROTURIERS  , ( les  ) font  ceu»qui  ne  font 
point  tenus  à foi  & hommage  , mais  qui  font  chargés 
de  Cens  ou  d’une  Redevance.  L’acquilition  d’un  bien 
roturier  eft  plus  avantageufe  pour  un  pere  de  famille 
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ceconome , que  celle  d’un  bien  noble  . c*eft-à-dire  * 
d’un  bien  qui  eft  tenu  à foi  & hommage  d’un  Scicneur  , 

( ce  qu’on  appelle  un  Fief  : ) en  voici  la  raison  i.  Les 
droite  dûs  au  Seigneur  quand  on  acquiert  un  Fief,  & 
appelles  le  Quint , excédent  de  plus  de  moitié  ceux  qui 
font  dûs  pour  acquérir  un  bien  roturier,  qu’on  appelle 
lods  6*  ventes  : car  ceux  ci  ne  vont  ordinairement 
qu’au  douzième  du  prix  de  l’acquifition , & les  autres 
l'ont  du  cinquième  de  ce  meme  prix.  Il  y a meme  des 
Coutumes  où  ileft'dû  encore  en  fus  le  requint  , c’eft  à- 
dire  , le  cinquième  du  cinquième.  Il  cü  vrai  que  dans 
quelques  pa)S  du  Dioit  Ecrit  , les  droits  font  les  me- 
mes pour  la  vente  des  biens  roturiers,  comme  pour 
celle  des  biens  nobles  : mais  cette  égalité  ne  potteque 
fur  cet  article  j il  y en  a d'autres  où  cette  différence  ell 
bien  plus  importante,  i.  Il  cil  dû  pour  les  Fiefs , la 
foi  & hommage  , l’aveu  & dénombrement  : ce  font 
encore  des  frais  & des  formalités  qui  n’ont  point  lieu 
dans  les  rotures  ; Il  eft  dû  pour  les  Fiefs  ,des  droits 
de  relief  & de  rachat  dans  les  mutations  par  fuccef- 
lîon  , foit  en  direéle  . ou  collatérale  , qui  n’ont  point 
lieu  dans  les  rotures. 

4.  Les  polferteurs  des  Fiefs  font  fujets  au  Ban  & Ar- 
lierc-ban  , ou  à la  taxe  qu’on  leur  impofe  , lorfqu’ils 
ne  fervent  pas  en  perfonne  : ( c’eft  la  convocation  de 
tous  les  Nobles  , ou  gens  tenans  Fief  pour  fervir  le 
Roi  dans  fes  Armées),  à quoi  font  fujets  aulfi  les 
Douairiers  & autres  ufufruiiicrs  : or  les  polfclTeurs  des 
lotures  n’y  font  pas  fujets.  j Les  polTelfeurs  des  Fiefs  . 
qui  font  roturiers,  font  tenus  de  payer  le  droit  de 
franc-fief,  pareequ’en  France  les  roturiers  font  inca- 
pables de  polTéder  des  Fiefs.  Ce  droit  eft  une  année 
du^revenu  , fur  le  pied  du  bail  atftuel,  ou  l’intérêt  du 
prix  de  l’acquifition  au  denier  vingt.  Ce  droit  fc  paie 
tous  les  vingt  ans  ; il  eft  meme  dû  à chaque  mutation  : 
ce  droit  cil  pcrfonnel , & celui  qui  le  paie  ne  s’affran- 
chir que  pour  lui-même.  Ainfi  quoiqu’un  Pere  de  fa- 
mille l’ait  payé  depuis  peu  : le  fils  à qui  le  bien  échoit 
par  la  mort  du  Pere  , eft  obligé  de  Le  payer.  D’où  l’on 
doit  conclure  que  tout  Pere  de  famille  judicieux.se- 
noncera  facilement  à la  vanité  d’avoir  un  bien  noble  , 
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qaî  eft  afTuietti  à tant  de  droits  onércuy  , & préférera 
nnbicn  roturier  , qui  ne  doit  que  des  Cens  annuels  , 
& qui  font  par-tout  très  modiques. 

BIERRE.  ( la  ) Elle  ell  compofée  : i.  D’orge  , ou 
de  froment , ou  d’Avoinc  ; 2.  de  houblon  ; 3.  de  le- 
vure & d’eau.  I.  L’orge  doit  être  germée,  & pour 
la  faire  germer  , on  la  fait  tremper  pendant  vingt-qua- 
tre heures  : puis  on  la  porte  au  cellier  ou  germoir  , ou 
on  l’étend  julqu’à  ce  que  le  germe  forte  un  peu  de 
chaque  grain.  On  le  fait  enfuite  fccher  dans  un  en- 
droit couvert  & fur  un  plancher  , ou  efpece  de  c’.aie  , 
fur  laquelle  on  étend  une  étoffe  de  crin  de  cheval  ; on 
met  l’orge  dedus  : on  place  un  fourneau  deffous,  donc 
la  chaleur  la  ftic  fécher  : on  la  porte  enfuite  au  mou- 
lin , où  elle  eft  broyée  grodîci^mcnt  5 de  maniéré  que 
la  farine  fc  détache  du  fon. 

Pour  faire  la  Bierre  : il  faut , de  grandes  chau- 
dières de  cuivre  , environnées  de  maçonnerie  & pofées 
fur  un  foiirnçau  de  brique  de  la  même  largeur.  i“.  Une 
cuve  de  bois  faite  exprès  qui  a deux  fonds  : celui  d'en 
basqui  defeend  en  pwte  , eft  percé  vers  le  milieu  , & 
bouché  avec  un  baron  plus  haut  que  la  cuve  n’eft  pro- 
fonde. Celui  d’en  haut  & qu'on  peut  lever,  eft  à deux 
pouces  au-dclfus  de  l’autre  ; il  efl:  percée  d’une  mul- 
titude de  petits  trous  ; c’eft  fur  ce  fond  qu’on  met  le 
houblon  & la  farine  d’orge.  Quand  l’eau,  qui  eft  dans 
la  chaudière  a le  jufte  degré  de  chaleur  , c’eft-à-dire 
commence  à frémir  , on  la  fa«t  entrer  par  le  moyen 
d’une  pompe  & d’un  tuyau  dans  le  bas  de  la  cuve  en- 
tre les  deux  fonds  j cette  eau  montant  à travers  les  pe- 
tits trous  , fait  fubmerger  le  houblon  & la  farine  ; alors 
on  introduit  l’eau  dans  la  cuve,  & on  remue  à force 
de  pelles  & de  bras  la  farine  , pour  que  toute  fa  fubf- 
tance  fc  mêle  avec  l’eau.  Enfuite  on  laifle  la  farine  en 
repos  l’efpace  d’une  heure  , puis  on  leve  le  bâton  qui 
bouchoic  l’ouverture  du  fond,  ce  qui  fait  que  l’eau 
s’échappe  par  les  petits  trous  , & va  fc  rendre  par  cette 
ouverture  dans  le  fond  inférieur  où  il  y a un  réfervoir 
pour  cette  eau.  Enfuite  on  introduit  de  nouvelle  eau 
dans  la  cuve  : on  brafle  une  féconde  & une  troifieme 
fois  la  farine , & on  en  exprime  toute  la  fubftance , 
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après  quoi  on  tire  cette  eau  du  réfcrvoir;  on  la  met 
dans  une  chaudière  où  on  la  fait  bouillie  un  petit  mo- 
ment avec  des  bouquets  de  houblon  mâle. 

Si  on  veut  faire  de  la  Bierre  rouge,  on  fait  bouillir  le 
tout  14  heures  ; puis  on  la  verfe  dans  des  baquets  ou  cu- 
ves plates  & larges  : lorfqu’elle  eft  tiede  , on  la  ver(c 
dans  une  autre  cuve  où  l’on  met  un  feau  de  levure  de 
Bierre  pat  muid.  On  la  fait  bouillir  jufqu’à  ce  quelle 
fermente  , ce  qui  arrive  au  bout  de  fept  heures  : alors 
on  verfe  la  Bierre  dans  les  tonneaux  que  l’on  lailTc 
ouverts  pendant  quelque  tems  pour  qu’elle  écume  : on 
a foin  de  remplir  le  tonneau  de  quatre  en  quatre  heu- 
res pendant  deux  jours.  Une  petite  quantité  de  Corian- 
dre donne  un  fort  bon  goût  à la  Bierre  ; on  doit  garder 
la  proportion  entre  les  matières , ainfl  pour  un  muid 
d’eau  on  met  un  feptierd’orge  , & fept  livres  & demie 
de  houblon.  Au  tefte , l’eau  qu’on  emploie  doit  être  lé- 
gère, ce  que  l’on  connoît , fi  elle  moufle  facilement 
avec  le  favon.  Lorfque  la  Bierre  eft  fimple  , on  ne  met 
que  la  moitié  des  chofes  qu’on  vient  de  dire. 

BILE.  Liqueur  jaunâtre , ou  hurtieur  âcre  qui  eft  dans 
le  corps  animal.  Le  réceptacle  de  la  Bile  eft  une  petite 
vcflle  , fituée  au-deflbus  du  foie  : la  trop  grande  quan- 
tité de  Bile  peut  caufer  des  maladies  confidérables. 

Remede  pour  la  purger.  Mettez  dans  un  bouillon 
deux  pincées  de  fleur  de  cérifier  ou  de  pêcher , qui  au- 
ront infufé  la  nuit  dans  un  peu  d’eau,  & l’avalez. 

Ou  bien  , faites  infufer  toute  la  nuit  vingt  rofes  pâ- 
IcSjOu  environ  , dans  un  peu  d’eau  fur  les  cendres  chau- 
des , & mêlez  le  matin  cette  infufion  dans  un  bouillon 
d’herbes  rafraîchiflantes. 

BILLETS  à ordre.  ( les)  Sont  ceux  qui  font  paya- 
bles au  Créancier  dénommé , ou  à fon  ordre  : ils  em- 
portent contrainte  par  corps  lorfqu’ils  font  fouferits 
par  Marchand , Négociant  ou  Banquier , quoique  faits 
au  profit  de  perfonnes  qui  ne  font  pas  de  cet  état. 
Mais  les  Billets  de  valeur  reçue  comptant  , n’empor- 
tent contrainte  par  corps  , que  quand  ils  font  faits  de 
Marchand  à Marchand,  pour  raifon  de  marchandife 
ou  négoce  dont  ils  fc  mêlent  : la  raifon  en  eft  qu’un 
Billet  de  valeur  reçue  , n’eftpas  de  fa  nature  un  Billet 
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de  commerce,  au  lieu  que  le  Billet  à ordre  l’eft  : dès 
que  l’ordre  en  eft  mis  au  dos  , il  peut  paflet  en  diffé- 
rentes mains , & on  ne  regarde  plus  alors  la  qualité 
de  celui  qui  Ta  foufcric. 

Billets  payables  au  Porteur , ou  pour  valeur  reçue, 
font  des  Billets  portant  promelTe  de  payer  la  Comme  qui 
y cfl:  contenue  pour  valeur  reçue  ; ils  n’cmpoitent  la 
contrainte  par  corps  que  quand  ils  font  faits  entre 
Marchands  ou  Négocians  , ou  gens  d’affaires. 

BISCUITS.  Sorte  de  pâtifferic  fort  délicate  jon  en 
fait  de  diverfes  fortes. 

Biscuits  de  Savove  : ils  font  petits  & un  peu 
longs.  Maniéré  de  les  bien  faire.  Prenez  quatre  otufs 
bien  frais  ou  davantage  , fuivant  la  quantité  de  Bif- 
cuits  que  vous  voulez  faire  : pefez  dans  une' balance 
par  égal , vos  oeufs  d’un  côté  & du  fucre  en  poudre 
de  l’autre , pour  la  farine  il  n'en  faut  que  la  pefanteur 
de  deux  oeufs  ; enfuite  caffez  les  œufs  , mettez  les 
blancs  & les  jaunes  à part  : fouettez  les  blancs  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  montes  en  neige  : mettez  votre  fucre 
dans  les  jaunes  ; battcz-les  avec  une  fpatule  , puis 
vcrfez-les  dans  les  blancs  , méleZ'les  enfemble:  Alors 
prenez  votre  farine  que  vous  avez  fait  'deffécher  au 
four , & mettez- la  dans  un  tamis  au-deffus  de  la  ter- 
rine où  font  les  œufs , & faites  tomber  doucement 
avec  la  main  cette  farine  dans  la  terrine,  mclez-la 
avec  le  tout  j enfuite  dteffez  votre  pâte  dans  des  mou- 
les en  long  ou  en  rond  : glaccz-les  avec  du  fucre  , 
ajoutez-y  une  pincée  de  farine  cuite  au  four  5 faites- 
Ics  cuire  dans  un  four  de  cuivre  ou  de  Boulanger , & à 
feu  modéré. 

Biscuits  du  Palais  Royal.  Mettez  dans  une  ba- 
lance fix  œufs  frais , & pefez  de  l’autre  côté  autant 
de  fucre  en  poudre  du  plus  beau  , bien  fec,  & pallé 
au  tamis  : pefez  le  poids  de  trois  œufs  de  la  plus  belle 
farine  de  froment  & féchée  au  four  : calfcz  vos  œufs 
dans  une  te*ine  , féparez  les  blancs  des  jaunes  j fouet- 
tez les  blancs  fort  long-tems , & faites- les  monter  en 
neige  : mettez  y alors  le  fucre  en  poudre  j mêlezTe 
bien  avec  les  blancs , puis  jettez-  y vos  jaunes  , & re- 
muez pour  les  incorporer.  Enfuite  jettez  y la  farine  j 
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mêlez  bien  le  tout,  mais  doucement  : mettez  deux 
pincées  de  rapure  de  citron  & de  conferve  de  fleur 
d'orange  : remuez  deux  ou  trois  tours  ; dreflez  votre 
pâte  dans  les  moules , glacez-les  légèrement  & mettez- 
les  au  four. 

Biscuits  d’amandes  ameres.  Prenez  environ  un 
quarteron  d’amandes  ameres , & autant  d’amandes  dou- 
ces : échaudez-les  dans  l'eau  bouillante  ; pclez-les 
fans  les  mettre  à l’eau  fraîche  ; pilez-les  au  mortier 
fans  mettre  de  l’eau  : enfuite  battez  avec  une  cuiller 
quatre  ou  cinq  blancs  d’œufs  dans  une  terrine  , & met- 
tez dedans  v*tre  pâte  d'amandes  j délayez-la  bien  avec 
la  cuiller  : apres  cela  mettez-y  une  livre  deux  onces  de 
fucre  en  poudre  , & mélez-lc  bien  avec  le  tout  : puis 
étendez  la  pâte  fur  du  papier  blanc  avec  un  couteau  , 
& formez  le  Bifeuit  avçc  un  autre  , & de  la  grolTeuc 
du  bout  du  doigt  j enfuite  faites-le  cuire  au  four  , 8c 
à petit  feu  au  commencement  ; mais  quand  il  eft  levé  , 
augmentez  le  feu  : étant  cuit , 8c  lorfqu’il  a aflez  de 
couleur,  retirez-le  du  four  , 8t  ne  l’ôtcz  point  du  pa- 
pier qu’il  ne  foit  froid. 

Biscotins.  Prenez  trois  blancs  d’œufs  , quatre 
cuillerées  abouche  de  fucre  en  poudre  8c  une  cuille- 
rée de  marmelade  d’abricots,  ou  autre  que  ce  foit  î 
prenez  de  la  farine  à proportion  , Sc  pétrifiez  le  tout 
enfcmble  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  bien  maniable  j 
dreflez  fur  une  feuille  de  papier  des  Bifeotins  de  dif- 
férente figure  , les  uns  ronds  , les  autres  longs  ou  en 
chifre  , ou  en  cœur  : faitcs-les  cuire  à petit  feu,  8c  re- 
tircz-lcs  lorfqu’ils  font  djun  roux  coloré  ; pour  les  dé- 
tacher de  la  feuille  de  papier , humeéfez  -la  par  derrière 
avec  de  l’eau. 

Autre  maniéré.  Prenez  une  livre  8c  demie  de  farine 
de  froment  j faites  cuire  vingt  onces  de  fucre  à la  pe- 
tite plume  ; verfez-le  dans  un  mortier  ; laifTez-le  re- 
froidir , puis  mettez-y  la  farine , fix  œufs  frais  , une 
cuillerée  d’eau  de  fleur  d’orange  : battez  le  tout  en- 
femble  un  quart  d’heure  j verfez  cette  pâte  fur  une 
table , 8c  faites-en  de  petits  pains  gros  comme  une 
noifetse , 8c  faites-les  cuire  à un  four  modérément 
chaud. 
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BLANC  DE  BALEINE.  Matieic  grailTeufe  âc 
jaunâtre  que  l’on  trouve  dans  la  tête  des  grofles  Ba- 
leines : on  la  rend  blanche  en  la  coulant  par  un  tamis 
de  foie  pour  féparer  certain  excrément  huileux  qui 
s'y  trouve  mêlé  : on  diflbut  la  partie  qui  a été  coulée 
dans  une  forte  Icflîve  , faite  avec  des  cendres  grave- 
lécs  & delà  chaux  vive  j & à force  de  remuer,  elle 
blanchit  comme  du  lait  , on  a foin  d’ôtet  l’écumc 
quelle  jette  ; on  fait  deffécher  ce  Blanc  à l’ombre  & 
à l’air,  non  au  Soleil.  Le  Blanc  de  Baleine  nous  vient 
de  Bayonne  : le  meilleur  eft  en  belles  écailles  , blanc 
& luilanr , il  abonde  en  fel  volatil  & en  foufre.  Le 
blanc  de  Baleine  adoucit  l’âcreté  des  humeurs  ;on  l’em- 
ploie dans  la  coagulation  du  fang  , dans  les  chûtes  , 
dans  la  pleuréfie  , dans  les  catarrhes  fuftbquans  : la 
dofe  ell:  depuis  un  fcrupule  julqu’à  un  gros  pour  les 
adultes  , & de  trois  ou  quatre  grains  pour  les  enfans. 

BLANCMANGER.  Prenez  une  poule  , vuidez-la  : 
lavez-la  dans  l’eau , faites-la  cuire  dans  l’eau  avec  deux 
pieds  de  veau  dont  vous  aurez  ôtez  les  os  ; le  tout  étant 
cuit , & ayant  formé  une  gelée  , paflez  la  gelée  à tra- 
vers une  ferviette  : mettez-y  du  fucre  , de  la  candie  , 
de  l’écorce  de  citron  ; faites  bouillir  le  tout  quelque 
tems  Sz  dcgraiiïcz-le.  Enfulte  pilez  une  demie  livre 
d’amandes  douces  , & huit  ou  dix  anieres  après  les 
avoir  pelées  à l’eau  chaude,  les  arrofantdclait  rpaffez 
le  Blanc-manger  avec  les  amandes  deux  ou  trois  fois 
dans  une  étamine  ; lavez  l’étamine  & repalTez-le  en- 
core une  fois  afin  qu’il  loit  bien  blanc  , dégtaillez-lc  , 
glacc7-le  J étant  bien  gelé  , fervez-le  froid. 

BLANCHISSAGE.  Manière  de  blanchir  des  bas  de 
foie  ou  des  gands  j i,  on  doit  les  bien  favonnet , &; 
aulTi-tôt  après  les  mettre  fur  un  linge  un  peu  épais  , 
lequel  on  étend  fur  le  dos  d’une  chaife  renverféc  j i. 
mettre  fous  cette  chaife  un  réchaud  dans  lequel  on  fait 
brûler  de  la  poudre  de  foufre  \ couvrir  les  bas  d’un  au- 
tre linge,  & lorfquc  la  fumée  du  foufre  a'fait  fon  effet  , 
les  repalTer  à l’envers. 

Maniéré  de  blanchir  les  blondes  & les  dentelles  : il 
faut  I.  les  débâtir , les  repalTer , puis  les  plier  l’une  fut 
l’autre  i Z.  les  mettre  dans  uaeefpecede  poche  de  toile 
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blanche  , & les  fliirc  tremper  dans  de  l'huile  d’olive 
pendant  vingt-quatre  heures5  3.  faire  une  eau  de  favon 
plus  forte  qu’à  l’ordinaire  , & lorfque  l’eau  bout , y 
jetter  le  fac  où  font  les  blondes , l’y  laiffer  un  quart* 
d'heure  5 puis  rincer  le  tout , réitérer  le  favonage  & 
le  rinfage , tremper  le  fac  dans  de  l’amidon  blanc  qu’on 
a fait  ïeulement  fondre:  enfin  , tirer  les  , blondes  du 
fac,&  les  repalTertout  de  fuitcl’une  après  l’autre.  Voy, 
Linge. 

BLED.  Plante  connue  de  tout  le  monde  , & qui  por- 
te le  grain  deftiné  à faire  du  pain.  Il  y en  a de  plufieurs 
fortes  : le  Froment,  le  Seigle,  le  Bled  méteil , le 
Bled  de  Turquie , l’Orge  , l’Avoine , ces  deux  derniers 
s’appellent  des  Mars  } le  Bled  noir,  le  Bled  fatrazln  ^ 
Voyei  Semence  , & préparation  de  la  terre  avant  de 
femer  le  Bled. 

Le  germe  du  Bled  qu’on  a femé  commence  pout 
l’otdinairc  vingt -quatre  heures  après  à percer  le  fac  de 
la  graine  & à fe  dégager  : il  met  dehors  fa  racine  & fa 
tige  ; le  cinquième  ou  fixieme  jour,  il  commence  à 
poufier  une  petite  pointe  de  verdure  hors  de  la  terre. 

On  reconnoît  la  bonté  du  Bled  par  le  nombre  des 
pains  qu’il  rend  ; ainfi  les  pains  qui  font  faits  d’un  Bled 
bien  nourri  & venu  dans  un  bon  terroir,  font  plus  gros 
& plus  pefans  , parccqu’il  faut  moins  d’eau  pour  pétrit 
la  farine  qu’il  n’en  faudroit  pour  des  bleds  d’une  qua- 
lité inférieure.  Bien  des  circonftanccs  contribuent  à la 

3ualité  du  Bled  , telles  que  le  climat , le  terroir  , la 
ifpofition  des  années  , le  foin  du  Laboureur  à prépa- 
rer la  terre. 

Au  refte,  le  boilTcau  de  bon  Bled  pefe  vingt  livres. 
Voye^  les  autres  qualités  du  bon  Bled  à l’article  Fro- 
ment. 

Culture  ou  foin  qu’on  doit  avoir  des  Bleds,  i.  Lorf- 
que les  Bleds  font  en  herbe,  & dans  le  tems  qu’ils 
lèvent , on  doit  les  éclaircir , fi  on  voit  que  les  pro-  1 
duélions  font  tellement  nombreufes  qu’elles  s’étouf- 
feroient  : cela  arrive  quelquefois  dans  es  bons  fonds  .* 
ainfi  dans  le  mois  de  Décembre , on  y doit  faire  paître 
des  vaches  ou  des  brebis  : quand  les  tuyaux  montent , 
on  doit  encore  cffanei  ceux  qui  font  trop  forts.  Il  cli 
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ftvcrement  défendu  par  les  Ordonnances  de  faire  au- 
cuns dégâts , (oit  par  chalTc  , ou  partage  de  bcfUaux 
dans  les  terres  enfemcncées  : le  Propriétaire  du  champ, 
ou  tonte  autre  perfonne  commife  de  fa  part,  peut  faiûr 
les  beftiaux , & le  Maître  d’iceux  répond  du  dommage. 
1.  Au  Printems  , & dès  le  mois  d'Avril , on  doit  les 
farder  & les  échardouner  j examiner  en  quel  état  ils 
font , car  ce  mois  décide  ordinairement  du  fort  de  la 
moilfon.  Si  les  Bleds  font  bien  plantés  & forts  , on 
peut  bien  efperer  , à moins  de  quelque  accident  qui 
n’cft  pas  dans  le  cours  ordinaire  , comme  grêle  , ora- 
ges , &c.  arracher  alors  les  mauvaifes  herbes,  furtouc 
fi  le  Printems  eft  humide , parcequ’elles  abondent  da- 
vantage : continuer  ce  travail  en  Juin  , s’il  fait  des 
pluies  chaudes  dans  ce  mois , car  elles  font  naître  l’i- 
vraie , la  nielle  , le  jard , & jardereau  ; celui-ci  croît 
aufll  haut  que  les  épies.  î.  Lorfque  les  Bleds  ont  péri 
par  quelque  gelée , ce  qui  arrive  lorfqu’une  gelée  âpre 
reprend  auHl-tôt  après  un  gjpmpt  dégel , pendant  que 
la  terre  eft  imbibée  d’eau  , ou  bien  lorfque  certains 
oifeaux  de  partage  l’ont  tout  dévoré,  on  doit,  après 
avoir  recalTé  la  terre  , y femer  du  Bled  rouge , de  l’Or- 
ge ou  quelqu’autre  Mars.  4.  On  doit  remédier , au- 
tant qu’il  eft  polTible  , aux  maladies  des  Bleds  , & 
faire  la  guerre  aux  infe<ftes  ennemis  des  Bleds  que  les 
étés  fecs  occafionnent  , & qui  font  tort  à la  moirtbn  , 
tels  que  les  mulots  , chenilles,  Nielle  , Cha- 

KANSON. 

Lorfque  le  Bled  , qui  a été  ferré  dans  la  grange 
vient  à fuer , c’eft  à-dire  , qu’il  en  fort  desexhalaifons 
chaudes,  & que  le  tas  des  gerbes  eft  humide , on  doit 
mettre  au  milieu  du  tas  un  mgot  d’épines  pour  queles 
cxhalaifons  fe  dirtîpcnt  facilement  : en  général  , on  ne 
doir  pas  garder  long  tems  le  Bled  en  gerbes,  maison 
ne  doit  le  battre  qu’après  qu’il  a fue  dans  le  tas.  A 
l’égard  de  celui  qu’on  veut  garder  , on  ne  doit  le  bat- 
tre que  trois  mois  après  , mais  celui  de  femence  doit 
l’être  quelques  jours  après  la  moilfon.  On  bat  le  Bled 
en  hy  ver  : la  meilleure  maniéré  de  le  battre  eft  au  fléau, 
pourféparer  le  grain  de  l’épi  j on  range  pour  cela  les 
gerbes  dans  l’aire  épis  contre  épis , fie  on  içs  fait  frapper 
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à grands  coups  de  fléau  par  plulleurs  hommes  qu'oa 
appelle  Barreurs  en  grange. 

Divers  moyens  de  multiplier  le  Bled.  Tout  le  but 
de  ces  divers  moyens  tend  à fe  procurer  par  une  voie 
extraordinaire  la  quantité  de  Bled  que  l’on  n’auroit  par 
l'agriculture  ordinaire  qu’en  trois  ou  quatre  années  s & 
c’eft  le  développement  des  germes  concentrés  & enve- 
loppés dans  le  grain  qui  produit  cette  quantité  plus 
abondante.  Or , les  préparations  & les  amandemens 
qu’on  donne  à la  terre  , en  lui  relHtuant  les  fcls  qu’elle 
pouvoir  avoir  perdus  , font  cet  heureux  effet. 

Prenez  de  la  fiente  de  Vache  , de  Chèvre  , de  Brebis 
& de  Pigeon , & du  falpêtre  rafiné,  & mis  en  poudre  , 
de  chacun  une  livre  : mêlez  le  falpêtre  avec  tout  le  refte 
dans  de  l’eau  tiede  qui  n’ait  pas  bouilli  5 laiflez  tremper 
le  tout  jufqu’à  ce  que  ces  diverfes  fientes  aient  dilTous 
leur  fcl  : coulez  ce  mélange  par.un  linge  au  fond  duquel 
relieront  les  matières  les  plus  groflicres  : mettez  trem- 
per votre  Bled  defemence^àns  cette  eau  filtrée  pendant 
fept  ou  huit  heures  j puis  retirez- le , & mettez  le  dans 
quelque  coin  de  grenier  où  vous  le  remuerez  de  tems 
en  tems  pendant  fept  ou  huit  heures.  Semcz-le  enfuitc, 
la  ptoduélion  fera  de  cent  pour  un,  félon  que  l’aflurc 
l’Auteur  de  la  Maifon  Ruftique.  Au  refte  , les  dofes 
que  nous  venons  de  marquer,  font  pour  femer  z6o  li- 
vres de  grain. 

Autre.  Faites  une  faumure  , c’eft-à  dire  , mettez  zm 
livres  de  chaux  dans  un  tonneau  , jettez-y  dix  féaux 
d’eau  deffus  ; puis  mettez  dans  une  corbeille  ixo  livres 
de  Bled,  qui  eft  la  quantité  ordinaire  pour  enfemen’ 
ccr  un  arpent  ; plongez  pendant  fept  ou  huit  heures  la 
corbeille  avec  le  Bled  dans  ce  tonneau,  puis  faites  fé- 
cher  le  Bled  au  folcil.  Ou  bien  tournez  & retournez  le 
Bled  dans  un  tonneau  où  vous  aurez  fait  diflbudre  dans 
l’eau  trois  livres  de  falpêtre  ou  du  fcl  commun.  On 
peut  aufli  mettre  le  Bled  fcc  avec  la  chaux  brifée  , fc- 
mant  l’un  & l’autre  à la  fois. 

Autre.  Faites  dilfoudrc  à loifir  dans  la  faumure  les 
principes  provenus  des  Bergeries,  des  Poulaillers , des 
Colombiers,  en  y ajoutant  fur  la  fin  une  quantité  rai- 
foonable  de  fon  pour  lier  le  tout  : cccce  üâumurc  forti- 
fie 
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fie  les  Belds  contre  les  diverfes  maladies  auxquelles  ils 
font  fujets. 

Autre.  Prenez  du  jus  du  meilleur  fumier  que  vous 
puidiez  avoir , & fi  vous  n’en  avez  pas  aficz  dans  vos 
folles  , mettez  dans  un  grand  cuvier  du  bon  fumicc 
de  mouton , de  cheval  & autres  , jufqu*aux  deux  tiers 
du  cuvier , & achevez  de  le  remplir  avec  de  l’eau  de 
pluie.  Laiflez  tremper  le  tout  pendant  deux  jours  , 
puis  ôtez-en  le  fumier  lavé  , & dont  l’eau  elVtoutc 
imprégnée  : mettez  tremper  votre  Bled  de  fcmencc 
dans  cette  liqueur  pendant  vingt-quatre  heures  : re- 
tirez-le  6c  faites- le  lecher  à l’omb^re  , 6c  femez-le  aulfi- 
tôt  qu’il  eft  fec.  Si  on  met  en  ufage  tous  les  ans  cette 
manoeuvre  , on  pourra  avoir  dix-huit  à vingt  fois  plus 
de  grain  qu’à  l’ordinaire. 

Autre.  Faites  un  amas  de  toutes  les  chofes  qui  1cm- 
blent  devoir  être  plutôt  jettées  hors  d’une  maifon  , 
mais  qui  abondent  en  fels  , comme  les  os  de  toutes 
fortes  d’animaux , plumes  , peaux  , rognures  de  cuir  , 
vieux  fouliers  , cornes  , fabots  de  pieds  de  cheval  Sc 
d’autres  bêtes.  Ayez  trois  tonneaux  ou  poinçons  dé- 
foncés par  un  bout  j mettez  dans  le  premier  les  chofes 
les  plus  molles , 8c  qui  fe  dépouillent  le  plus  promp- 
tement de  leurs  principes  ; dans  le  fécond,  celles  qui 
le  font  moins  , 6c  dans  le  trolfiemc  les  plus  dures  .- 
xemplilTcz  les  trois  tonneaux  d’eau  de  pluie  : lailTezi 
infufer  quatre  jours  ce  qui  eft  dans  le  premier  fix  , 
la  matières  du  fécond  , 6c  huit  celles  du  troifieme  : 
coulez  enfuite  cette  eau,  en  la  féparant  des  matières  ^ 
gardcz-la  avec  foin  6c  jettez  les  matières. 

Z®.  Cueillez  une  bonne  quantité  de  plantes  avec  leurs 
fleurs  6f  leurs  graines,  6c  de  celles  qui  contiennent 
beaucoup  de  fels  , comme  le  romarin  , la  lavande  , la 
fauge  , la  menthe  , la  betoine , les  écorces  de  chêne  ; 
toutes  plantes  qu’on  trouve  le  long  des  bois  , fur  les 
collines , dans  les  vallées.  Brulez-lcs  ; des  cendres  ti- 
rez-en les  fels  par  l’évaporation , 6c  recuejllez-les 
lotfqu’ils  s’amafient  par  la  cryftallifation  , 8c  faitcs  les 
fécher. 

3®.  Prenez  autant  de  livres  de  falpctre  ou  de  nirre, 
que  vous  avez  d'arpens  de  terre  àlcruer:  faites  dif- 
Tome  /,  I 
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foudre  chacune  de  ces  livres  dans  douze  pinte  d’eail 
de  balfe  cour:  lorf<]u’il cil  fondu  ,jettez-y  un  peu  de 
ces  fels  de  plantes. 

4°.  Employez  enfuite  ces  matières  de  la  manière 
fuivante.  Pour  un  arpent  prenez  douze  pintes  de  l’eau 
préparée  dans  les  tonneaux  , & mclez-y  l’eau  de  fal- 
pêtre  dans  la  meme  quantité  ; jettez  doucement  votre 
bled  dans  cette  liqueur  mêlée  , & dans  un  vailTeau 
allez  {;rand  pour  contenir  le  tout  ; il  faut  que  la  li- 
queur  fumage  quatre  doigts  au-delTus  du  grain  ; ôtez 
avec  une  écumoire  le  bled  qui  fumage  fur  l’eau  , laif- 
fez  tremper  le  bled  durant  douze  heures  , le  remuant 
à fix  dilFérens  intervalles  ; lailTez  le  jufqu’à  ce  qu’il  en- 
fle : alors  retirez- le  , & faites-le  égouter  dans  un  fac  , 
au  dclfous  duquel  on  met  un  vailfeau  pour  recueillir 
l’eau  , laquelle  eft  excellente  pour  toutes  fortes  de 
grains  & de  graines.  Enfuite  femcz  ce  bled  un  peu  hu- 
mide , il  en  faut  un  tiers  moins  par  arpent  : mêlez-y 
de  la  paille  hachée  pour  groflir  le  volume  -,  on  peut 
outre  cela  répandre  du  fumier  fur  la  terre,  on  en  aura 
une  récolte  plus  abondante. 

Autre.  Prenez  une  quantité  raifonnable  d’eau  de 
pluie  , dans  laquelle  faites  diflbudre  de  la  pierre  à 
chaux  à raifon  de  deux  livres  pour  quatre  pintes  : laif- 
fez  repofer  l’infufion  pendant  trois  jours  , en  la  re- 
muant trois  fois  par  jour  : tranfvuidcz  l’eau  dans  un 
autre  vafe  j ajoutez  à chaque  pinte  de  l’infufion  quatre 
onces  de  nitre  commun  & une  livre  de  fumier  de  pi- 
geon : mêlez  bien  le  tout  ; laiflez  repofer  ce  mélange 
pendant  quatre  jours  , en  le  remuant  trois  ou  quatre 
rois  par  jour,  & tranfvuidez  la  liqueur  ; enfuite  pre- 
nez une  poignée  de  froment  , mettez-la  tremper  dans 
une  pinte  de  certe  liqueur  pendant  dix- huit  heures, 
puis  faites-la  fécher  à Pair  pendant  un  jour  : remettez-  la 
tremper  une  féconde  fois  pendant  douze  heures  ; faites- 
la  fécher  comme  auparavant  , & faites-la  tremper  une 
troifieme  fois  pendant  fix  heures  , femez  votre  bled, 
de  manière  que  chaque  grain  foif  mis  en  terre  à un 
doigt  de  profondeur , & à dix  pouces  de  diftance  l’ua 
de  l’autre.  Les  perfonnes  qui  ont  faieufage  de  cette  in- 
fuûon , ccitiHcnt  que  la  plupart  de  ces  grains  ont 
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pouffé  6o  à 70  tuyaux  , tous  portant  des  épis  fort 
longs  & remplis  de  gros  grains  j que  ptefquc  tous  les 
épis  avoient  fix  pouces  de  longs  & renfermoient  juf- 
qu’à  60  grains  , & qu’il  n’y  en  avoir  aucun  qui  en  eût 
moins  de  40.  Journ.  œconom. 

Les  Auteurs  qui  ont  écrit  fur  TAgriculture  affu- 
rent  que  Ton  retire  de  ces  diverfes  maniérés  de  mul- 
tiplier le  bled , des  avantages  très  confidérables  ; ils 
prétendent  qu’ils  ne  faut  prefque  point  de  fumier  , que 
la  terre  peut  porter  tous  les  ans  du  froment  , qu’il  ne 
faut  tout  au  plus  que  le  tiers  de  la  femcncc  , qu’un 
feul  labour  fuffit  j que  les  bleds  font  moins  fujets  à la 
nielle  , & fouffrent  moins  des  brouillards  > qu’il  font 
mûrs  quinze  jours  plutôt  ; que  les  tuyaux  font  plus 
forts  ; que  les  tiges  dans  les  bonnes  terres  pouffent  de 
nouveaux  tuyaux  pour  la  fécondé  année  : enfin  qu’un 
bien  de  campagne  peut  rapporter  le  quadruple  : qu’une 
terre  , par  exemple , qui  ne  donnoit  en  bled  que  mille 
francs  , en  donnera  quatre  à cinq  mille. 

Nouvelle  recette  pour  avoir  une  récolte  abondante. 
I®.  Lorfqu’on  a déterminé  la  quantité  de  bled  que 
Ton  deftine  pour  les  femailles,  il  faut  avoir  autant 
de  livres  de  Nitrc  que  l’on  a de  fix  boiffeaux  de  grains, 
chaque  boiffeau  devant  pefer  environ  vingt  livres  : 
après  l’avoir  pilé  & réduit  en  poufficre , on  le  met 
fur  le  feu  dans  un  vaifieau  de  fer  pour  le  faire  déton- 
ner & fe  fixer  : pour  obliger  le  Nitre  à s’enflammer 
plutôt , on  a foin  d’y  jetter  fouvent  de  la  poudre  de 
charbon  bien  fine  , & lorfque  la  flamme  eft  un  peu 
trop  forte  , on  l’étouffe  avec  le  couvercle  j apres  quoi 
on  met  le  Nitrc  ainfi  préparé  dans  un  autre  grand 
Vaiffeau  rempli  de  fumier  de  cheval  le  plus  pourri  que 
l’on  puiffe  fe  procurer  : on  y jette  une  quantité  fuf- 
fifante  d’eau  de  pluie  ; on  laifle  ces  matières  en  digef- 
tion  pendant  huit  jours , & on  expofe  pendant  ce  tems 
le  vaiffeau  au  grand  Soleil , afin  d’y  exciter  une  grande 
fermentation  : ce  tems  paffé  on  preffe  le  fumier  Ht  l’on 
en  exprime  toute  l’eau  qu’on  y avoit  jettée  : on  met 
fon  bled  infufer  pendant  vingt- quatre  heures  dans 
cette  eau , & comme  il  ne  faut  point  le  femer  trop 
ferré  , ou  a foin  d’y  joindre  les  trois  quarts  de  terre  , 
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afin  que  la  main  du  femeur  foit  pleine  , & que  le 
grains  puiirent  tomber  à une  certaine  diftancc  les  uns 
des  autres.  Le  Fermier  qui  a communiqué  cette  re- 
cette fait  chaque  année  tremper  fon  grain  dans  cette 
infufion  , & il  afiure  qu'il  en  retire  des  profits  très 
confidérables  ; il  prétend  même  qu’il  a vû  un  feul 
grain  en  avoir  produit  plus  de  trois  mille  contenus 
dans  cent  épis,  venus  fur  une  même  touffe.  Journ, 
aconom. 

Nouvelle  maniéré  de  muhiplicr  le  bled  , éprouvée 
par  un  Agriculteur  Allemand  , & par  la  pratique  de 
laquelle  , il  prétend  qu’un  (Econome  peut  épargner 
au  moins  un  tiers  de  la  femence  néceflaite.  II  veut 
pour  cela  , qu’on  obferve  les  réglés  fuivantes. 

i“.  Il  faut  tirer  la  fcmence  d’un  endroit  qui  ne  foit 
pas  trop  éloigné  de  la  terre  qu’on  veut  femer  , afin 
que  la  nature  de  la  femcnce  ne  foit  pas  fujette  à un 
changement  trop  marqué  de  climat.  La  choifir 
bien  mûre  , & nettoyée  de  toute  mauvaife  graine  8c 
bien  confervéc.  3°.  La  tirer  d’un  terrein  plus  froid  , 
plus  fterile  , 8c  plus  argilleux  que  celui  où  l’on  doit  la 
lemer.  4®.  Porter  cette  femence  en  terre,  la  femer 
dans  le  même  tems  qu’on  la  feme  au  canton  d’où  elle 
vient , & plutôt  ou  plûtard  qu’on  a coutume  de  faire 
chez  foi.  5°.  S’informer  dans  quelle  efpece  de  fumier 
ou  d'engrais , cette  femence  étrangère  efl  provenue 
pour  varier  le  fumier.  Ainfi  fi  011  y a préparé  la  terre 
avec  du  fumier  de  Mouton  , la  préparer  avec  du  fu- 
mier de  Vache,  fur-tour  fi  le  nouveau  terrein  eft  plus 
chaud  que  celui  d’où  la  femence  eft  venue.  6^.  Semer 
fort  clair  les  grains  étrangers.  Ces  réglés  doivent  être 
obfervées  non-feulement  a l’égard  du  froment , mais 
encore  pour  l’orge  8c  l’avoine. 

Le  même  Agriculteur  a obfervé  que  le  feigle  d’Eté 
provenu  dans  des  contrées  froides , rendoit  un  produit 
' confidérable  8c  très  avantageux  dans  les  champs  fa- 
blonneux  , fur-  tout  fi  on  a l’attention  de  le  femer  dans 
le  mois  de  Mars. 

En  outre , il  n’efl:  rien  de  plus  avantageux  félon 
lui  , tant  pour  l’épargne  de  la  femence  , que  pour  l’a- 
mélioration 8c  la  multiplication,  fur- tout  de  l’orge  Sc 
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3c  l’avoînc  , que  de  porter  des  grains  de  cantons  bas 
8:  fablonneux  dans  le  terrein  des  montagnes  ; mais  il 
ne  faut  manquer  à aucune  règle  preferice  ci-  delTus  , Se 
avoir  attention  de  ne  faire  travailler  le  champ  que 
par  un  tems  fec.  , 

Enfin  , il  a obfervé  que  l’ivraie  qui  croît  en  quan- 
tité dans  pluficurs  endroits , & principalement  dans 
les  champs  humides  , fe  change  en  bled  dans  le  bon 
terrein  montagneux  : ce  qu’il  a éprouvé  fur  un  boif- 
feau  de  fcigle,  & dont  le  bled  pur  ne  faifoit  pas  la 
huitième  partie  : il  le  fit  femer  tout  entier  dansun  can- 
ton montagneux , & dans  un  terrein  bien  préparé  8c 
largement  fumé  mais  un  peu  humide , avec  l’attention 
de  faire  femer  fort  clair , & il  aflure  que  lors  de  la  ré- 
colte on  recucilloit  deux  cens  quarante  gerbes  de  bon 
bled  , & qu’il  ne  fe  trouva  pas  au-delà  derrois  ou  qua- 
tre tiges  d’ivraie  : toute  la  diftérence  des  autres  bleds, 
fut  que  les  gerbes  étant  battues  , ne  rendirent  pas  tout- 
à*  fait  autant  de  grains  que  les  autres.  , 

Bled  charbonnÉ.  La  véritable  caufe  du  bled 
charbonné  efl;  dans  le  vice  du  germe  & non  dans  les 
brouillards  ni  les  lunes  : c’eft  le  levain  vicieux  qui 
efl:  dans  la  nature  du  grain  qui  produit  ce  mal*  & non 
rinflucnce  de  l’air  : en  effet , on  peut  remarquer  que 
dans  un  même  champ  où  il  y a des  pièces  appartenant 
à dilFérens  particuliers  , il  y en  a dont  les  unes  ont  peu 
de  bled  charbonné  , & d’autres  en  ont  beaucoup  5 8c 
cependant  le  champ  eft  fous  le  même  ciel , & a été 
femé  dans  le  même  grain  de  terre.  Ce  qui  prouve  évi- 
demment que  la  quantité  de  la  fcmence  , & les  diffé- 
rentes cultures  dont  chaque  particulier  a fait  ufage, 
font  la  caufe  du  mal. 

Un  des  meilleurs  remedes  aux  bleds  cliarbonnés, 
cft  la  chaux  vive  éteinte  dans  le  bled  même  , avant 
qu’il  ait  ^etté  cette  fueur  dont  il  fe  dcbarralfc  peu 
après  qu’il  eft  moiftbnné  : la  raifon  en  eft,  que  cette 
chaux  qui  renferme  en  elle  un  grand  feu  , accéléré  la 
fermentation  du  grain  , abforbe  la  tranfpiration  dans 
fes  porcs  poudreux , & délivre  en  quelque  forte  le  ger- 
me de  ce  venin  , qui  circulant  dans  la  fève  lui  auroit 
été  funefte  par  fon  âcreté  corrofive  ; il  eft  vrai  que  le 
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bled  ainfi  préparé  , cft  difficile  à femer  , à caufe  que 
la  poufficre  va  dans  les  yeux.  Si  le  bled  qu’on  a , eft  trop 
attaque  de  cette  maladie,  il  faut  néceuairement  aller 
chercher  un  peu  au  loin  des  grains  plus  fains  , les  mettre 
dans  la  chaux  lorfqu’iU  veulent  fermenter,  & continuer 
fans  interruption  ; car  fouvent  le  bled  des  champs  voi- 
lins  peut  communiquer  le  mal  parla  poudre  des  fleurs 
8c  gâter  le  bled  le  plus  fain  : dans  ce  cas  , la  chaux  le 
préfervera  de  la  contagion.  Le  meilleur  remede  eft  de 
labourer  bien  profondément  les  terres  , afin  que  les 
eaux  ne  les  dépouillent  pas  de  leurs  focs  nitreux  , & de 
donner  de  la  pente  aux  lilloijs  , afin  qu’elles  filtrent  en- 
tre le  labout  8c  le  fol  de  la  terre,  fans  entraîner  ni  fcl 
ni  limon. 

Recette  pour  garantir  les  bleds  de  toute  maladie 
& corruption.  Prenez  vingt-cinq  livres  de  chaux  vive  , 
vingt-cinq  livres  de  fiente  de  Pigeon  : quarânte  livres 
de  cendres  du  foyer  : vingt-cinq  livres  de  fel  matin  , 
ou  à fon  défaut  autant  denitre  : mettez  toutes  ces  dro- 
gues etifemble  dans  un  cuvier  aflez  grand  pour  conte- 
nir encore  une  demie  barrique  d’eau  commune.  Verfez 
cette  eau  , remuez  bien  le  tout  avec  un  bâton  jufqu’à 
ce  qu%la  chaux  paroifle  tout- à- fait  éteinte  •,  cette 
leffivc  fe  garde  tant  qu’on  veut  fans  qu’elle  fe  gâte  , 
ayez  foin  de  la  remuer  quand  vous  voudrez  y tremper 
le  bled  : mettez  le  bled  dans  un  panier,  & plongez-le 
dans  le  cuvier  jufqu’à  ce  qu’il  en  foit  entièrement  im- 
bibé J enfuite  mettez-lc  dans  un  fas  pour  le  laifTer 
égouter  , ou  dans  un  cuvier  dont  le  fond  foit  percé  Sc 
bouché  : mettez-y  autant  de  grains  qu’il  en  pourra 
contenir  à quatre  doigts  près  du  bord  ; achevez  de  le 
remplir  avec  cette  leffivc  après  l’avoir  bien  remué  ; 
cela  fait,  débouchez-le  par-deflous,&  laiflez  égouter 
la  leffivc  dans  quelque  vafe  pour  ne  pas  la  perdre  , 8c 
continuez  ainfi  jufqu’à  ce  que  tout  votre  bled  ait  été 
leffivé  de  cette  façon.  On  peut  le  lemer  au  bout  de  14 
heures , mais  il  ne  faut  pas  le  garder  ainfi  préparé  j)lus 
de  cinq  ou  fix  jours  , il  courroit  rifque  de  fe  brûler. 
Au  refte , la  quantité  de  leffive  preferite  ci-defius  peut 
fervir  à préparer  plus  de  douze  à treize  cens  pefant  de 
froment. 
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Conservation  du  bled.  Il  y a plulîeurs  moyens 
pour  cela;  i.  On  doit  obferver  que  c’efl;  à rbumi- 
dité  & au  mauvais  air  qu’il  faut  rapporter  tout  le 
mal  qui  arrive  au  bled.  Ainfi  il  faut  d’abord  que  le 
bled  Toit  bien  fec  quand  on  le  met  au  grenier  , qu’il 
le  foit  affez  pour  calfer  fous  la  dent  , & non  s’écrafer , 
autrement  il  ne  feroit  pas  de  garde  pareequ’il  s’échauf- 
fernit  i.  Avoir  un  grenier  conftruit  dans  les  réglés 
& bien  eipofé.  Voye^  Grenier.  3.  Remuer  le  bled 
tous  les  quinve  jours  les  fix  premiers  mois  , en  le  jet- 
tant  en  l’air  avec  la  pelle  , de  maniéré  qu’il  s’t^parpille  , 
ou  le  cribler  une  fois  le  mois  avec  un  crible  à pied  , 
c’eft-à-dire  , le  faire  tomber  d’une  tremie  , large  par 
le  haut  & étroite  par  le  bas  , dans  d’autres  qui  font 
pofées  plus  bas , d’où  il  efl  relevé  à l’aide  d’une  grue 
dans  l’étage  fupérieur.  4.  Faite  une  guerre  perpétuelle 
aux  infeétes  ,tels  que  les  charanlons  , calandres,  cha- 
tepleufes  , fouris  , hannetons,  fourmis  & autres  ; il  y 
a plufieurs  moyens  pour  s’en  préferver  , ou  les  détrui- 
re. Par  exemple:  on  peut  mettre  autour  du  tas  de  bled 
où  il  y a des  infeéles  , quatre  doigts  de  faumure  de 
porc  falé  : cet  appas  les  attire  & on  les  tue  : ou  bien 
frotter  avec  de  l’huile  d'afpic  & du  mercure  la  pelle 
dont  on  remue  le  bled  ,&  renouveller  cette  onétion  à 
mcfurc  qu’elle  fe  dilTîpe.  Avec  ces  précautions  prifes 
les  deux  premières  années  , il  n’y  a plus  rien  à crain- 
dre pour  l’échaufFement  : ainfi  lorfquc  le  bled  a jetié 
tout  fon  feu  , on  peut  le  conferver  pendant  longues 
années. 

Méthode  pour  conferver  le  bled  dans  les  facs.  Ayez 
un  rofeau  ou  bâton  creux  , d’environ  quatre  pieds  de 
long:  introduifez  dans  fon  extrémité  la  plus  petite, 
une  cheville  pointue  qui  en  bouche  l’orifice  , pour  l’in- 
troduire plus  facilement  au  fond  du  fac  plein  de  bled. 
Faites  tout  autour  du  bâton  jufqu’à  la  hauteur  de  deux 
pieds  dix  pouces  , environ  deux  cens  petits  trous  d’une 
ligne  8c  demie  de  diamètre , & à un  pouce  8c  demi  les 
uns  des  autres  : 8c  éloigncz-les  par  degrés , de  fa- 
çon qu’il  y ait  un  pouce  de  diftance  vers  la  partie 
fupéiicure  : attachez  au  haut  du  bâton  un  tuyau  de 
cuir  de  la  longueur  de  dix  pouces,  tenez-lc  étendu  au 
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moyen  d’un  fil  de  fer  tourné  en  lif^nc  fpirale,  ir  que 
vous  aurez  infinué  dedans  ; attachez  au  bouc  de  ce 
tuyau  une  embouchure  de  bois , par  où  vous  introdui- 
rez le  tuyau  d’un  foufHec  ordinaire  : or  comme  un 
gros  foufflet  de  cuifine  porte  plus  d’une  pinte  d’air  à 
chaque  coup  , on  peut  en  trente  coup  de  foufflet  intro- 
duire dans  un  fac  de  la  capacité  de  quatre  boilTeaux, 
une  quantité  fufflfante  d’air  nouveau.  Ainh  quand  on 
a mis  le  bled  tout  nouveau  dans  les  facs  , fi  on  lui  don- 
ne de  l'air  nouveau  tous  les  deux  ou  trois  jours  y pen-, 
dancun  quart  d’heure  feulement,  l’humidité  qui  Icfe- 
roit  fermenter  & fc  gâter , fera  delféchée  au  bout  de 
trois  ou  quatre  femaines  au  point  de  pouvoir  leconfer- 
ver  long-tcms , fans  lui  donner  beaucoup  d’air.  Si 
l’on  a beaucoup  de  facs  de  bled  à conferver  , il  eft  en- 
core plus  court  d’avoir  de  gros  foufflets  , dont  l’embou- 
chure foit  large,  afin  qu’ils  travaillent  aifément  & vite. 

Voyez  cette  meme  matière  traitée  plus  amplement, 
& félon  la  Méthode  de  M.  Duhamel,  au  mot  Grains^ 
article  de  la  confervation  des  grains. 

Le  bon  bled  doit  être  pefant  & bien  nourri  ; le  grain 
fcc,  ayant  néanmoins  une  efpecc  de  fraîcheur , & l’é- 
corce nette.  Les  années  trop  féches  , defféchent  le  bled 
& le  maigrilfent  : ainfi  il  y a moins  de  bled  ces  années- 
là  : celles  qui  font  humides  le  font  grofflr  ; mais  il  n’eft 
point  de  garde.  Cette  fécherclTc  ou  humidité  du  bled 
le  connoît  à la  farine  , par  le  plus  ou  le  moins  d’eau 
qu’elle  prend  en  la  petrifiTant. 

Au  refte  , plus  le  bled  eft  vieux  , plus  il  fait  de  pro- 
fit , pareequ’il  eft  bien  fec  ; il  fait  une  meilleure  pâte  , 
& il  eft  plus  fain  que  le  nouveau.  On  doit  faire  enfortc 
d’avoir  d’année  à autre  fa  provifion  pour  en  manger 
trois  ou  quatre  mois  après  que  le  nouveau  eft  recueilli  : 
celui  qu’on  léferve  pour  la  provifion  du  Maître  & de 
fa  famille  , doit  être  mis  en  réferve,  & dans  la  quan- 
tité néceiTairc  pour  aller  jufqu’à  l’arricre  faifon  : le 
grain  doit  être  bien  nourri  & non  ridé. 

Le  bled  eft  ordinairement  plus  cher  aux  mois  d’Oc- 
tobre  & de  Novembre  , parecque  c’eft  le  tems  des  fc- 
niailles.  Le  profit , en  fait  de  bled  , eft  de  favoir  le  gar- 
der bien  fain  , d’en  avoir  de  bon  , & de  le  vendre  a 
propos. 
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Les  bleJs  <îe  France  les  plus  eftimés  à Paris , font 
ceux  de  Beaucc , de  France  , de  Brie  , de  Picardie  & de 
Champagne. 

Bled  de  Turquie  ou  M aïs.  Le  Bled  deTurquica 
la  tige  haute  de  fix  pieds  ; il  ne  vient  point  en  épi 
comme  les  autres  bleds  : fes  grains  font  ronds  comme 
des  pois  , fort  ferrés  Sc  ranges  en  ligne  droite  : il  y en 
a de  différentes  couleurs  , blancs , rouges , noirs  5 mais 
la  farine  efl:  toujours  la  meme , c’eft-à-  dire  , tirant  fur 
le  jaune.  On  le  cultive  beaucoup  en  Efpagne  , en  Tur- 
quie , en  Amérique , en  Bourgogne.  On  le  femc  diffé- 
remment des  autres  grains  : on  le  plante  après  l’avoir 
fait  tremper  tout  un  jour  : on  fait  des  trous  en  ligne 
droite  fur  un  lUlon  , & on  jette  quatre  ou  cinq  grains 
dans  chaque  trou  qu’on  recouvre  de  terre  en  appuyant 
du  pied, ou  bien  on  le  femc  fur  planche  dans  des  rayons 
tirés  au  cordeau.  Un  arpent  de  bled  de  Turquie  peut 
nourrir  une  famille  entière  pendant  unjm. 

Maniéré  de  le  cultiver  , félon  la  nouvelle  méthode 
de  M.  Duhamel  : i.  Il  réufTic  mieux  dans  une  tetre 
légère  & fablonneufc  que  dans  une  terre  forte  & ^rgil- 
Icufe,  1.  On  doit  dans  le  mois  de  Mars  donner  à la 
terre  deux  bons  labours:  3,  Y répandre  du  fumier: 
4.  donner  un  troifieme  labour  vers  la  fin  d'Avril  , & 
ccrafer  les  mottes  avec  des  rareaux  j car  les  filions 
empêchent  qu’on  ne  fc  fetve  de  la  herfe.  3®.  Semer 
ce  bled  au  mois  de  Mai  par  un  beau  tems  : ce  qui 
fe  fait  en  formant  au  fond  des  filions  avec  un  farcloir 
de  petites  foffes , dans  lefquclles  on  met  deux  grains 
de  Maïs  : notez  qu’il  faut  qu’il  y ait  un  pied  & demi 
de  dilfance  d’une  fofie  à l’autre  dans  la  file  des  filions. 
6.  Lorfque  le  Maïs  eft  levé  , arrachez  le  pied  le  plus 
foibic  dans  tous  les  trous  où  les  deux  grains  ont  levé, 
& femez  deux  nouveaux  grains  dans  ceux  où  il  ne 
paroît  point  de  pieds.  7.  Vers  le  i j Juin  , donner  avec 
le  farcloir  un  léger  labour  autour  de  chaque  pied. 
8.  A la  fin  de  Juillet , en  donner  un  petit  qui  efl  le  der» 
nier , & rehaufler  les  pieds  du  Maïs.  9.  Au  13  Août , 
couper  les  panicules  des  fleurs  mâles  : ce  font  des  épis 
▼uides  de  grains  qui  fc  lèvent  au  haut  de  tous  les 
pieds  5 ils  fervent  de  nourriture  aux  bœufs  : couper 


Digitized  by  Google 


1 


BLE 

auflî  toutes  les  feuilles  des  tiges  ; les  épis  charbonnés 
& ceux  qui  ont  coulé.  On  fait  la  récolte  du  Maïs  vers 
la  fin  de  Septembre  : on  cueille  les  épis  , on  en  fait 
des  tas  d’ctpace  en  efpacc  , & on  les  tranfporte  dans 
une  aire  pour  les  égrainer.  Les  pieds  des  Maïs  fourniC- 
fenc  du  roura^c  aux  bœufs:  on  a foin  de  paficr  la  char- 
rue dans  le  champ.  Le  Maïs  étant  bien  fcché  au  So- 
leil , fe  conferve  plufieurs  années  en  le  remuant  de  trois 
mois  en  trois  mois.  Les  Payfans  en  mêlent  avec  leur 
pain  , & ordinairement  une  huitième  partie  fur  fepe 
parties  de  froment.  Le  pain  de  la  farine  de  Maïs  eft 
jaune  & indigefte.  Les  grains  (ont  exccllcns  pour  en- 
graificr  la  volaille  & les  cochons. 

Bled  noir,  ou  Bled  Sarrazin.  On  appelle  ainfi 
une  plante  fibreufe  dont  la  tige  eft  haute  d’environ 
deux  pieds , & porte  plufieurs  bouquets  de  fleurs  pur- 
purines , & une  graine  triangulaire  , dont  l'écorce  eft: 
noire  & le  de.lans  blanc.  Le  bled  noir  fert  à nourrir  la 
volaille  , furcout  les  Faifans.  Le  fourage  en  eft  bon 
pour  les  vaches.  Ce  bled  vient  dans  toute  forte  de  ter- 
xes  : on  n’en  met  ordinairement  que  dans  les  plus  mé- 
diocres : on  doit  le  fémer  en  filions. 

Commerce  du  Bled.  Ce  commerce  fe  fait  par 
quatre  fortes  de  perfonnes  : r.  Les  Labourcuts.  Les 
Marchands  habitans  des  Villes  : 3.  Les  Marchands  fo- 
rains, & les  Blatiers.  Les  Laboureurs  les  doivent  tou- 
jours vendre  de  la  première  main  ; les  Marchands  fo- 
rains & de  la  Ville  ne  doivent  revendre  que  de  la 
féconde  main  , & l’on  toléré  quelquefois  aux  Blatiers 
de  les  faire  palTcr  jufqu’à  la  troifiemc.  La  Police  eft 
fort  attentive  fur  cela,  de  peur  que  les  regrats  perpé- 
tuels ne  faflent  monter  le  bled  à un  prix  exceïîîf  La 
mauvaife  foi  des  Marchands  de  grains  confifte  dans 
cet  unique  point , d’en  cacher  l’abondance  , & de  les 
pouffer  par  ce  moyen  à une  cherté  extraordinaire. 
Voilà  pourquoi  il  eft  défendu  d’acheter  des  grains  dans 
les  fermes  & ailleurs  que  dans  les  Marchés  publics,8c 
d’en  acheter  plus  près  de  dix  lieues  de  Paris  , afin  que 
par  là  , on  y acheté  de  la  première  main  , & que  l’a- 
bondance foit  dans  les  Marchés  : x.  Il  eft  défendu 
aux  Boulangers  de  Paris , d'acheter  des  grains  dans  l’é- 
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tendue  de  huit  lieues  de  cette  Ville  , à rcrception  du 
Marché  de  Limours  , qui  n’en  ell:  éloignée  que  de  fcpc 
lieues  & demi  , afin  que  par  là  tous  les  grains  foicnc 
amenés  aux  Marchés  de  cette  Ville.  Mais  il  eft  per- 
mis aux  Boulangers  qui  fe  rencontrent  dans  l’étendue 
des  deux  lieues  de  Paris  , depuis  8 jufqu’à  lo  , d’acheter 
les  grains  de  la  première  main.  j'’.  Les  Marchands  , 
apres  avoir  une  fois  déclaré  le  prix  de  leur  bled  , ne 
peuvent  plus  le  renchérir  , & s’il  n’efl:  vendu  dan<  les 
ptemiers  jours  de  marché  , il  eft  mis  au  rabais.  4°.  Les 
Marchands  font  obligés  de  le  vendre  eux-mêmes  , ou 
par  gens  de  leur  famille,  fans  fe  fervir  de  Faéleurs, 
ou  de  Commiflionnaircs.  Enfin  , on  a fixé  les  heures 
auxquelles  les  Bourgeois  , les  Boulangers  & les  Mar- 
chands peuvent  faire  leurs  achats. 

BLEREAU.  Bête  carnacicre  , il  tient  du  chien  & • 
du  renard  , mais  eft  un  peu  plus  gros  que  ce  dernier  ; 
îl  eft  de  couleur  grisâtre  , le  dos  large  , & les  dents  fort 

!>ointues  : les  Blereaux  ont  leurs  terriers  au  bord  des 
laies  & dans  les  bois  : ils  n’en  fortent  qu’après  le  folcil 
couché  ; ils  aiment  fort  les  pomn  es  Ac  les  raifins. 
On  les  chafic  avec  des  baflets  auxquels  on  attache  des 
grelots,  & que  l’on  lâche  dans  les  terriers  : il  faut 
auparavant  frapper  la  terre  avec  des  coups  de  malfc. 
On  les  prend  aulîi  avec  des  pieges  comme  avec  un 
nœud  coulant , que  l’on  tend  à l’entrée  du  terrier. 

BLUTEAU.  Efpecc  de  tamis  long  & rond  , fait 
,dc  plufieurs  cercles  qui  foutiennent  une  pièce  de  toile 
de  foie  ou  de  gaze  plus  ou  moins  fine  , au  travers  de 
laquelle  la  farine  tombe  dans  le  may  du  moulin  : il  y 
a ordinairement  des  Bluteaux  dans  les  moulins. 

BŒUF.  Bête  à corne  d’une  grande  utilité  , foit  pour 
la  culture  des  terres  , foit  pour  la  nourriture  des  hom- 
mes : on  l’appelle  Veau  jufqu’à  deux  ans  , qui  eft  le 
tems  où  on  le  châtre  , mais  après  on  l’appelle  Bœuf. 
Un  Bœuf,  çonfideré  en  tant  que  deftinéà  la  charrue, 
doit  avoir  les  cornes  de  moyenne  grandeur , fortes  & 
luifantes  , le  front  large  , les  yeux  gros  , noirs , & 
luifans  , c'cfl  la  marque  de  fon  courage  & de  fa  bonne 
conftitution , les  dents  blanches,  longues,  égales,  le 
cou  gros  6c  charnu,  les  épaules  5c  la  poitrine  de  même. 
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le  fanoo  pendant  jufqucs  fur  les  genoux  ; les  côtes 
étendues , le  ventre  gros  & tombant  j les  hanches  lon- 
gues, la  croupe  large  & ronde,  les  jambes  grolTes;  le 
dos  droit  & plein  j la  queue  longue , les  pieds  fer- 
mes, l’ongle  court  & large,  ni  trop  gras  ni  trop  mai- 
gre ; fa  taille  médiocre  & prompt  à l’aiguillon  : à l’é- 
gard du  poil  il  doit  être  luifant  , épais  , mais  uni  : 
ceux  de  poil  roux  font  cftimés  les  meilleurs  ; ceux  de 
poil  blanc  ne  valent  rien  pour  engraiiïer.  Un  Bœuf 
vit  quator7.e  ans,  & il  rend  de  bons  fcrvices  depuis 
trois  ans  jufqu’à  dix.  On  connoît  fon  âge  à fes  dents  j 
à dix  mois  ils  jettent  les  dents  de  lait  de  devant  , & 
à feize  celles  des  côtés  ; il  en  vient  d’autres  à la  pla- 
ce , mais  à trois  ans  elles  font  toutes  égales  & blan- 
ches. Après  trois  ans  on  juge  de  fon  âge  par  le  nom- 
bre des  nœuds  qui  font  fur  leurs  cornes  , car  à chaque 
année  , il  s’en  forme  un.  Ceux  qu’on  tire  du  voiCna- 
ge  font  de  meilleur  fervicc  & moins  fujets  aux  mala- 
dies, que  ceux  qu’on  tire  des  pays  éloignés.  On  doit 
élever  les  jeunes  Bœufs  dans  les  prairies,  & les  difpofer 
dès  qu’ils  ont  trois  ans  , & point  plus  tard  , à porter  le 
joug,  à foulFrir  qu’on  les  touche,  aies  faite  aller  de 
compagnie  avec  un  autre,  à préfenter  leur  tête  au 
joug:  pour  cela,  on  doit  les  flatter  , leur  donner  un 
peu  de  fel  dans  du  vin  , leur  lier  fouvent  les  cornes  : 
enfin , les  accoupler  avec  un  Bœuf  tout  drelTé  qui  les 
retient  quand  iis  s’emportent -,  ou  bien  avant  de  les 
mettre  au  trait  , on  en  accouple  deux  jeunes , & on  les 
mene  paître  ainfi  accouplés  pour  les  accoutumer  au 
joug  ; pour  lors  on  doit  voir  s’ils  font  d’égale  force. 
On  pratique  la  même  chofe  pour  les  Vaches  qu’on  veut 
mettre  à la  charue.  A l’égard  des  défauts  de  ces  ani- 
maux , on  doit  en  général  les  corriger  plutôt  par  ca- 
rclTes  que  par  des  coups,  d’aiguillon.  On  nourrit  l^s 
Bœufs  pendant  rhyver  avec  de  la  paille  & du  foin, 
& du  fourage,  comme  fain-foin , luzerne,  bourgeons 
de  vigne  , feuilles  d’orme  , de  chêne  , de  peuplier  , 
écofie  de  pois  & de  fèves.  Pour  la  quantité  , on  doit 
donner  à mangera  un  Bœuf  jufqu’à  ce  qu’il  en  relie  , 
car  ces  animaux  ne  prennent  jamais  plus  de  nourriture 
qu’il  ne  leur  en  faut. 


Digitized  by 


B Œ IT  ^ i4t 

En  hyvcr , on  mène  les  BœiiFs  à la  charrue  entre 
deux  folcils , au  Printems  & en  Automne , depuis  Imic 
heures  du  matin  jufqu  à fept  heures  du  foir  : en  Eté  > 
depuis  la  pointe  du  jour  iufqu’à  neuf  heures  du  ma- 
tin , 6c  depuis  midi  jufqu’au  foir  : mais  il  e(t  plus 
avantageux  d’avoir  deux  paires  de  Bœuf,  dont  Tune 
laboure  jufqu’à  onze  heures , & l’autre  depuis  midi 
jufqù’au  foir  j au  furplus  , on  doit  éviter  , autant 
que  l’on  peut  , de  les  mener  au  labour  dans  les  gran- 
des chaleurs  , les  grands  froids  8c  les  pluies. 

Outre  les  longs  fervices  que  les  Bœufs  rendent  par 
les  labours  6c  le  charroi , le  profit  qu’on  en  retire  en 
les  vendant  aux  Bouchers  , après  qu’on  les  a cngraifTés 
cld  confidcrable  : c’eft  en  Automne  que  ce  bétail  cfl: 
le  plus  gras  6c  de  meilleur  débit. 

Si  on  cfl;  à portée  de  faire  commerce  de  Bœufs  & 
de  Vaches  , on  doit  les  acheter  maigres  fur  la  fin  de 
Mai  pour  les  cngrailler  dans  de  bons  pâturages  , mais 
il  faut  fe  connoître  à ce  bétail  : au  refte  , tous  les  bef- 
tiaux , dont  le  foie  cft  gâté  , font  confifcables  : les 
Bœufs  6c  les  Vaches  font  fujets  à garantie  comme  les 
Chevaux. 

La  chair  de  Bœuf  eft  fort  nourriffanrc  ; c’eft  l’ali- 
ment le  plus  folidc , H rend  le  corps  fain  6c  vigoureux  : 
la  meilleure  eft  celle  d’un  Bœuf  tendre  6c  bien  nourri  j 
le  fiel  de  Bœuf  guérit  les  vers  des  enfans  fi  on  leur 
en  frotte  le  nombril  : la  moelle  de  Bœuf  guérit  les  tu- 
meurs dores  6c  baveufes. 

Apprêt  des  différentes  pièces  de  Bœuf.  L’on  con- 
noît  que  la  viande  de  Bœuf  eft  bonne  lorfqu’elic  a une 
couleur  foncée  d’un  rouge  cramoifi  , quelle  eft  grade 
& bien  couverte. 

Aloyau  ( 1’)  on  donne  ce  nom  aux  pièces  de 
Bœuf,  qui  fe  prennent  au-deflus  des  côtes.  On  le  met 
ordinairement  à la  broche  quand  il  eft  tendre  , 8c  on 
le  fert  dans  fon  jus. 

Autre  manière  de  l’apprêter.  Coupez  le  filet  pat 
tranches  minces  , mettez-le  dans  une  cafferole  , faites- 
y une  faufie  avec  câpres  , anchois  > champignons  * 
un  pointe  d’ail  ; le  tout  haché  8c  palTé  avec  un  peu  de 
bcncie  , 6c  mouillé  avec  un  bon  coulis  ; dégraifiez-  la 
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faulfe;  afTaifonnez-la  de  bon  goût;  mettez  le  filet  de- 
dans avec  le  jus  d'Aloyau  , Sc  faites  chaufter  le  tout 
fans  qu’il  bouille. 

B EUF  à la  mode.  Ayez  une  tranche  de  Bœuf,  bat- 
tez-la  bien  , piquez-la  de  gros  lardons  aflaifonnés  de 
fel  & poivre;  mettez-la  dans  une  terrine  avec  fel  , 
poivre  , laurier  , citron  verd , fur  un  fourneau  avec  un 
peu  de  feu  pour  lui  faire  rendre  fou  jus , & quand 
il  elt  rendu  , augmentez  le  feu  & faites  cuire  votre 
Boeuf  à feu  égal.  Lorfqu’il  eft  prefque  cuit  on  y met , 
fi  on  veut , un  verre  de  vin  , & on  le  fait  bouillir  en- 
core jufqu'à  ce  que  lafaulfc  fort  réduite  raifonnable- 
ment. 

BœuF  en  miroton.  Coupez  par  tranches  fort  minces 
un  morceau  de  bœuf  du  côté  de  la  poitrine  , cuit 
dans  le  pot  , quand  même  il  feroit  de  la  veille  : mettez 
dans  un  plat  deux  cuillerées  de  coulis , ou  au  defaut  du 
meilleur  bouillon  , perfil  , ciboule  , une  petite  pointe 
d’ail , le  tout  haché  menu  , fel  Sc  poivre  : mettez  par- 
delTusvos  tranches  de  bœuf , & faites  le  même  afiai- 
fonnement  fut  les  tranches.  Couvrez  le  plat  , faites 
bouillir  doucement  fur  un  fourneau  pendant  une  de- 
mi-heure , Sc  que  la  faufle  foit  courte. 

Cervelle  de  Bœuf.  On  la  cuit  à la  braife  avec 
vin  blanc  , fel  & poivre  , bouquet  garni  : étant  cuite, 
on  y fait  une  faulfe  appétillante. 

Culotte  de  Bœuf.  Elle  fait  de  fort  bons  potages  , 
& fe  fert  volontiers  pour  pièce  de  milieu  fortant  du 
pot  : pour  la  rendre  plus  ragoûtante , on  l’clTuie  de 
îa  graiffe  & de  fon  bouillon , & on  y met  delTus  une 
fauffe  faite  avec  du  coulis  , perfil , ciboule  , câpres  , 
une  pointe  d’ail , le  tout  haché  Sc  affaifonné  de  bon 
goût. 

Le  Gîte  à la  noix  , fert  au  même  ufage  que  la  tran- 
che de  bœuf  : en  hyver  il  faut  la  laifTet  mortifier  qua- 
tre ou  cinq  jours. 

Gras  double.  Faites  cuire  du  gras  double  à l’eau  , 
puis  nettoyez- le  bien  ; coupez-le  de  la  grandeur  de 
quatre  doigts  ; faitcs-le  mariner  avec  fel , poivre  , 
perfil , ciboule  , pointe  d’ail , le  tout  haché  : pannez 
le  gras  double  de  mie  de  pain  pour  faire  tenir  l’affai- 
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ronncment  : mcttez-Ic  fur  le  gdl  , & faites-y  une 
faulTe  au  vinaigre. 

Langue  de  Bœuf  en  ragoût.  On  la  fait  cuire  à la 
braife  à très  petit  feu , avec  fcl , poivre , un  bouquet 
garni  de  perfil , ciboule  , thim,  laurier,  clous  de  gi- 
rofle , oignons  , du  bouillon  la  quantité  nécelTaiic  : 
étant  cuite  , ôtez  la  peau  , piqucz-la  de  petit  lard  : fai- 
tes-Ja  cuire  après  à la  broche,  fervez  delfous  une  fauf- 
fe,y  ajoutant  un  filet  de  vinaigre.  V.  Langues  froides. 

Moelle  de  Bœuf  ( la  ) fert  à faire  des  fatees , des 
petits  pâtés,  des  tourtes , &c. 

Tranche  de  Bœuf  (la  ) fert  à faire  de  bons  po- 
tages, on  en  fait  fur- tout  de  Bœuf  à la  mode  ou  à la 
royale  , & de  cette  maniéré.  Lardez  la  tranche  de  bœuf 
avec  du  gros  lard  ; hachez  du  perfil , ciboule  , champi- 
gnons , pointe  d’ail , ajoutez  le  fel  & le  poivre  ; faites 
cuire  le  tout  cinq  ou  fix  heures  à petit  feu  dans  fon  jus, 
mettez  y une  cuillerée  d’can-de-vic  , à moitié  de  la 
cuiflbn.  On  doit  la  faire  cuire  à courte  Caulfe. 

BœuF  SALÉ.  On  ne  prend  pour  faler  en  fait  de 
Bœuf  que  les  vieux  beftiaux  : tous  les  morceaux  où  il 
y a des  os , comme  les  côtes  & l’aloyau  ne  font  point 
propres  à faler.  Ou  coupe  par  tranchçs  les  morceaux 
qu’on  veut  faler , & on  les  pofe  par  lits  dans  un  fa- 
loi  r : on  en  ufe  de  même  que  pour  le  porc  ; mais  il  n’y 
faut  pas  mettre  trop  de  lel , pareeque  le  bœuf  s’en 
laide  pénétrer  tant  qu’on  lui  en  donne  , au  lieu  que  le 
porc  n’en  prend  pas  plus  qu’il  ne  lui  en  faut. 

Maniéré  de  couper  les  différentes  pièces  de  Bœuf, 
i'*.  La  culotte  & le  paleron  fe  coupent  en  travers  & 
dans  le  milieu  ; la  viande  qui  eO:  auprès  des  os  de  la 
queue  eft  la  plus  fine.  La  charbonnéc  en  travers 
& en  morceaux  minces.  3°.  La  poitrine  en  travers  & 
près  du  tendron.  4®.  L’aloyau  en  travers  j on  com- 
mence pat  le  filet  mince  ^rès  avoir  ôté  la  peau  ner- 
veufe  qui  fe  trouve  au-denus  : on  coupe  de  meme  la 
viande  qui  eft  de  l’autre  côté  , mais  qui  n’eft  pas  fi 
tendre  que  le  filet. 

BOIS,  (les)  On  doit  mettre  les  Bois  au  rang  des 
biens  de  campagne  les  plus  lucratifs,  pareequ’il  s’ea 
fait  uae  grande  confommation  , que  le  débit  en  eft 
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facile,  qu’ils  demaruîent  moins  de  dépenfe , & font 

fujets  à moins  d’accidens  que  les  aucres  forces  de  pro» 

dudions. 

1°.  Les  terres  propres  à mettre  en  Bois  doivent  être 
d'une  qualité  médiocre , telles  font  celles  qui  ne  font 
pas  bien  fertiles , car  on  doit  réferver  les  meilleures 
pour  les  grains  , foins  ou  autres  produélions. 

Z®.  Si  ce  font  des  terres  humides  & dans  des  fonds , 
on  y doit  planter  des  peupliers,  faules,  & autres  ar- 
bres aquatiques  : dans  les  gralTcs  & mitigées , des 
ormes  & des  frênes  : dans  les  fortes , des  chênes  & des 
châraigners  : dans  les  Icgeres  ; des  pins,  des  fapins, 
&.’c.  Au  refte  , il  faut  trois  ou  quatre  pieds  de  profon- 
deur de  bonne  terre  pour  les  gros  arbres  qui  pouirenc 
en  ligne  perpendiculaire  leur  principale  racine  , ce 
qu’on  appelle  pivoter.  Les  Bois  réuflTiflcnt  également 
dans  les  plaines  & fur  les  coteaux  : les  plus  beaux  ar- 
bres pour  les  forêts  font  le  chêne  , le  châcaigner  ; en- 
fuite  l'orme  , Je  fapin  , le  frêne  , le  charme , l’érable. 

On  connoît  qu’un  Bois  eft  bon  lorfqiie  les  arbres  font 
de  belle  venue,  drus  , bien  vifs  , fans  ronces  , ni  ge- 
nêt , 8c  qu’il  n’y  en  a pas  un  trop  grand  nombre  de 
vieux. 

La  maniéré  la  plus  fùre  de  faire  un  Bois  eft  par  des 
plants  enracinés  , forts  & d’une  belle  venue  , car  celle 
du  plant  de  femence  eft  infiniment  longue  & moins 
fûre.  On  doit  choifir  des  plants  jeunes  qui  aient  la 
tige  droite  & haute  d’un  pied  & demi  j beaucoup  de 
racines,  8c  bien  nourris,  fans  moulTe  ni  nœuds , & tout 
fraîchement  arrachés  lorfqu’on  les  plante.  On  doit 
les  planter  en  Novembre  8c  Décembre  , dans  les  fonds 
pierreux  ou  légers  ;en  Décembre  8c  Janvier  dans  ceux 
qui  font  humides,  & par  un  tems  qui  ne  foit  ni  trop 
froid  ni  trop  pluvieux  ; ou  doit  planter  de  bonne 
heure  ceux  qui  fleurifient  plutôt  que  les  autres  , com- 
me font  tous  les  fruits  à noyau. 

On  plante  à la  main  les  plants  enracinés  dans  des 
rigoles.  Cette  méthode  eft  plus  ufitée  que  celle  des  fof- 
fes  : les  rigoles  doivent  être  larges  de  deux  pieds  & 
demi , 8c  profondes  de  deux , faites  au  cordeau  en  for- 
me de  rayons  à planter  la  vigne.  On  lailTc  un  pied  de 
, diftance 
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(Âiftânce  entre  chaque  fofFc  : on  met  là  terre  de  defluà 
à un  des  côtés  de  la  rigole  . & celle  du  fond  de  l'autré 
côté.  On  doit  avoir  auparavant  bien  labouré  & fumé 
la  terre , & avoir  émondé  les  plants,  c’cft-à-dirc, 
coupé  toutes  les  mauvaifes  racines.  Avant  de  placer 
les  plants  ^ on  doit  mettre  deux  doigts  de  bonne  terre 
au  fond  des  rigoles. 

Loffqu'on  veut  fait  Un  Bols  taillis  , on  doit  prendrô 
des  plants  d’un  pied  & demi  de  haut,  les  ététer  & y 
lailTer  les  chicots  : les  efpaccr  d’un  pied  & demi  , Sc 
mettre  deux  pieds  entre  les  rangs  ; on  ne  doit  les  laif- 
fer  fortir  de  terre  qu'à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq 
doigts,  afin  qu’ils  s'écartent  en  builTon,  mais  auffioa, 
ne  doit  pas  les  mettre  trop  avant. 

S’il  s’agit  d’un  Bois  de  haute  futaie , les  plants  doÎJ- 
vent  être  de  llx  pieds  de  haut , & gros  comme  le  bras  . 
par  le  bas:  on  ne  les ététe  point  ann  que  la  tige  (oit 
droite  , & on  ne  leur  donne  ^uercs  plus  d’uti  pied  de 
terre  , mais  on  doit  les  lier  a quelque  pieu  fiché  en 
terre  pour  les  raffermir  j ils  doivent  être  efpacés  de  fir 
pieds*  • ' ‘ 

On  doit  coucher  les  belles  racines  tout  de  leur 
long  à droite  & à gauche,  & les  charger  doucement 
de  terre  en  les  preflant  avec  la  main.  En  général  plus 
les  rigoles  ont  d’étendue,  plus  le  plant  vient  vite. 

On  doit  cultiver  les  Bois’  nouvellement  plantés  ; 8k 
l.-.les  arrofer  dans  le- mois  de  Mars  par  un  tems 
doux , & leur  donner  encore  cinq  Ou  fîx  arrofemens 
pendant  l’Eté  lorfqu’il  eff  long^  i.  Icut  donner  deux 
légers  labours  par  an , l’un  au  mois  d’Avril  par  un 
tems  humide, & l’autre  au  moisde  Septembre, tant  peut 
détruire. les  mauvaifes  herbes,  que  pour  ranimer  la 
fubifance  de  la  terre  , &;faire  croître  le  Bois  plus  vite  | 
3.  continuer  ces  mêmes  foins  pendant  quatre' "011 
cinq  ans  ; au  bout  de  ce  tems  émonder  les- plants  à 
haute  tige  dans  le  mois  de  Mars.  Un  taillis  peut  don-^ 
ner  à dix  ans  une  coupe  abondante,  après  laquelle  on 
doit  lui  donner  nn  labour. 

Tout  Bois  un  peu  grand  doit  être  divifé  en  Cerfai*» 
nés  portions,  & on  n’en  peut  couper  chaque  annéâ 
qu’une  quantité } c’eft  ce  qu’on  appelle  mettre  en  coupé 
Tome  I,  K 
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réglée  ou  vente.  L'Ordonnance  défend  «ju’on  coupa 
les  taillis  avant  neuf  ans  ; enfuite  on  peut  les  couper  en 
vente  réglée  tous  les  neuf  à dix  ans. 

Lorfqu’on  en  veut  faire  une  futaie,  on  le  lailTe 
croître  lans  le  couper  pendant  trente  ans  , ou  du  moins 
vingt-lcpt.  &:  jufqu'alors  on  Tappelle  taillis  j ce  n'eft: 
que  d’un  beau  taillis  qu’on  fait  une  futaie.  Pour  fa- 
voir  lion  lailTera  croître  un  Bois  en  futaie,  oti  (ion 
le  coupera  en  taillis,  on  doit  examiner  & connokre 
la  nature  du  fonds  ; te  nombre  de  ce  qu'il  y aura  en 
futaie  , ou  en  taillis  j l’âge  & la  nature  du  Bois  , les 
places  vuides  , les  endroits  où  les  arbres  ne  vicnncnc 
pas  bien. 

On  doit  éclaircir  le  plant  defliné  pour  futaie  avant 
qu’il  aie  trois  ans  ; ne  lailfer  qu’une  feule  tige  fur  un 
pied , de  peur  qu’ils  ne  croiiienc  en  touffes , & les 
élaguer  avec  foin  ; l’Ufufruiticr  d’une  Terre  n’en  peut 
rien  coriper. 

Le  Bois  de  futaie  fert  pour  tout  le  bois  de  charpente, 
de  charonnage  , pour  le  gros  bois  à brûler  : il  fournit 
la  glandée  &le  pâturage. 

• Le  Bois  de  taillis  fert  à faire  des  fagots , cotteréts, 

^ autres  menus  bois  à brûler  , des  écnalas , des  cTpa- 
licrs  , des  lattes  , &c.  ' . 

Digérons  noms  des  Bois.  Bois  eu  défend , eif  un 
Bois  de  triage,  ou  une  portion  choific  de  bois  que  l’on 
veut  conferver  , &doat  U n’efl  pas  permis  de  faire  an* 
cune  coupe  , ni  d'y  laiflêr  paître.  , : 

• Bots  marmenteaux,  font  ceux  auxquels  on  ne' cou» 
che  point  & qui  fervent  d'ornement  dans  un  paiterte, 
ou  autour  d’une  maifbo. 

' On  appelle  Buiflon  , des  cantons  de  Bois  qui  o’ont 
pas  alfez  d’étendue  pour  être  appelles  Forêts. 

Blanc  Bois,  ce  font  ceux  qui  ont  le  boisblanc^ 
comme  le  faïUe  , le  bouleau  , le  peuplier  : cette  forte 
de  bois  vient  fortvîte  } ils  ne  peuvent  fervir  qu’à  de 
petits  ouvrages. 

Bois  blanc  , elf  celui  qui  a quelque  chofè  de  blan- 
châtre , mais  qui  n’a  pas  moins  de  coafiftence  jcôm- 
«e  le  châcaigner  , le  fapin  , le  tiUcul. 

Mort  §oi$,  e’cfft  tpHc  lc  Boûqui  ne  peut  fcc  vie 
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qu’à  brûler  , tels  font  le  faulc  , le  fureau , l’aune, 
n un  mot  tout  le  blanc  bois. 


Bois  mort , cft celui  qui  e(l  féché  fur  pied,  & qui 
n’a  plus  de  feve. 

Coupe  des  Bois.  Avant  que  de  la  faire  on  doit 
1°.  fixer  la  quantité  qui  fera  laidée  pour  %roicre  en 
fu;aie  , & pour  cela  on  examine  combien  de  tems  elle 
met  à croître;  t®.  régler  ce  qu’on  lailTcfa  de  tailli* 
dans  chaque  Bois  : on  fe  détermine  félon  que  le  bois 
croît  plus  ou  moins  vîte  ; on  doit  donc  lailler  jufqu’à 
vingt  & vingt'cinq  ans  les  Bois  qui  font  de  rélîÛapce , 
& qui  deviennent  plus  beaux  d’année  en  année , com- 
me les  chênes,  hêtres  , charme,  châtaignier , au  lieu 
qu’on  doit  couper  tous  les  neuf  ans  les  plants  qui 
abondent  en  blanc  bois  ou  mort-bois  ; j®.  examiner 
quels  font  les  débouchemens  les  plus  prompts  que  l'on 
peut  avoir  pour  la  confommation  des  Bois  , & s’il  eft 
plus  expédient  de  les  vendre  en  gros  ou  en  détail. 

On  coupe  les  taillis  tous  les  neuf  ans  : mais  félon 
la  règle  ordinaire  de  l’exploitation  des  Bois  mis  ch 
vente  réglée  , on  coupe  tous  les  ans  un  certain  nom- 
bre d’arpens  tour  à tour  , enfortc  que  chaque  canton 
de  Bois  eft  exploité  à fon  tout . & que  par-là  on  re- 
nouvelle également  par-tout.  A l’égard  des  futaies  , il 
eft  libre  au  Maître  du  Bois  de  les  couper  quand  U lui 
plaît. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  la  coupe  du  Bois  eft 
depuis  l’automne  jufqu’à  la  fin  de  l’hiver  , & jamais 

3nand  la  feve  monte  comme  au  mois  d’ Avril  ; on  ne 
oit  les  couper  qu’avec  la  hache  ou  la  coignée,  x*.  Ort 
doit  couper  les  taillis  à Heur  de  terre  fans  les  éclater  , 
& les  futaies  le  plus  bas  qu’il  fc  peut.  j«.  On  doit 
Coupet  le  Bois  tout  de  (utte  , & par-tout , tant  le  boh 
que  le  mauvais  , afin  qu’il  foh  tout  d’une  même  vc- 
oue.  4®.  Ne  point  toucher  aux  arbres  de  réferve , tels 
que  les  baliveaux  ou  étalons. 

Les  baliveaux  font  des  arbres  de  la  meillcare  cfpece*. 
du  plus  beau  brin  & de  la  meilleure  venue  ; ils  font 
deftinés  à repeupler  le  Bois  pat  Icurs^acincs  bc  leurs 


graines. 

Les  baliveaux  de  l’âge  du  taillis  qu’on  coupe , s’ap- 
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pcllcnt  communément  Etalons  : ceux  qui  ont  été  fé-. 
fervés  lors  de  la  coupe  précédente  , Baliveaux  moder- 
nes , & ceux  des  coupes  plus  reculées  Baliveaux  an- 
ciens. On  diftingue  les  baliveaux  en  Baliveaux  de  brin^ 
( ce  font  ceux  qui  viennent  feuls  fur  unfeul  pied,  ils 
font  les  plus  efUmé») , & en  baliveaux  de  fouche  : on 
appelle  aind  le  brin  principal  qu’on  réferve  encre  ceux 
qui  (ortcnc  d’une  même  fouche. 

On  doit,  félon  que  le  preferit  l’Ordonnance,  laif- 
fer  feize  baliveaux  par  arpent , dans  les  taillis  , & dix 
dans  les  futaies  : on  eft  même  obligé  d’aller  au  Greffe 
de  la  Maîtrife  faire  la  déclaration  de  ceux  qu’on  veut 
couper. 

On  ne  doit  pas  non  plus  toucher  aux  pieds  cor- 
niers  \ ce  font  ceux  qui  occupent  les  coins  des  Bois  , 
ils  font  marqués  au  pied  & au  corps  j ni  à ceux  des 
lifieres  qui  font  fur  les  extrémités  de  la  foret , ou  qui 
la  feparent  des  chemins , ni  aux  parois  qui  regnenc 
fur  chaque  ligne  de  clôture  , & font  pareillement  mar- 
qués au  corps  , ni  aux  arbres  fruitiers  qui  fc  rencon- 
trent parmi  ceux  qu’on  coupe. 

Dans  le  tems  de  la.  coupe  on  doit  débarder  le  Bois 
le  plutôt  qu’il  fe  peut , c’eft  à-dire,  l’emporter  hors 
du  taillis  , de  peur  que  les  voitures  ne  gâtent  les  nou- 
veaux jets.  On  doit  regler  les  coupes  & les  ventes  afin, 
que  la  quantité  en  foit  toujours  à-peu-près  égale. 

Moyens  de  conferver  les  Bois.  i°.  En  exploitanc 
les  Bois  ou  doit  repeupler  de  plants  les  endroits  dé- 
garnis, & ceux  qui  fout  vuides  qu’on  appelle  clairiè- 
res. C’eft  une  attention  importante  qu’on  doit  avoir 
pour  la  confervation  des  Bois.  Ce  repeuplement  fc, 
fait  parle  récépage  j c’eft-à-dirc  , que  l’on  doit  couper 
& ravaler  jufqu’a  la  racine  , i.  tous  les  atbres  & fou- 
dres de  mauvaife  venue  ; i.  ceux  qui  font  rabougris  » 
ou  qui  ont  été  broutés,  endommagés,  ou  étetés  mal 
à propos , afin  qu’ils  repouffent  de  cépée  ^ mais  fi  le 
plant  manque  tout  à-fait , on  doit  femer  pour  repeu- 
pler tous  les  endroits  dégarnis. 

Pour  la  confervation  des  taillis  & autres  bois , oa 
doit  empêcher  les  beftiaux  d’y  aller  paître  tant  que  le 
bois  eft  en  défend  ^ comme  dit  l’Ordonnance , laquelle 
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fixe  ce  tems  jufau’à  ce  que  Ie‘  rejet  foît  au  moins  de 
fix  ans  f car  ju(qu’alors  les  Bois  ne  font  pas  en  âge 
de  fe  défendre  des  bêtes. 

Mais  lorfque  les  Bois  font  d’âge  pour  que  les  bef- 
tiaux  y aillent  paître  l’herbe  , ou  le  gland , (ans  danger 
ni  dégât , on  doit  les  y lailTec  aller , obfervant  néan- 
moins de  n’y  en  mettee  qu’à  proportion  de  ce  qu’ils 
peuvent  y trouver  de  pâture  , de  faire  paître  toutes  les 
bêtes  enfemble,&  avec  des  fonnettesau  cou  , & d’em- 
pêcher qu’elles  n’y  aillent  depuis  la  mi-Mai  jufqu’à  la 
mi-juin  , car  elles  ruineroient  le  Bois  en  mangeant 
le  brout. 

On  ne  doit  point  lailTer  emporter  d’un  Bois , ni 
gland  , ni  faines  , ni  châtaignes  , ni  foufFrir  qu’on 
falTe  aucun  arraebis , ni  qu’on  y faffe  des  charbonicrcs 
ou  de  la  chaux  , qu’à  une  grande  diftancc  du  Bois  ; 
qu’on  ni  mette  le  feu  à aucunes  bruyères  ; ni  qu’on 
ébranche  aucun  arbre  ; ni  qu’on  en  pele  ni  qu’on  en 
écorche  aucun  tant  qu’il  eft  fur  pied  : & on  ne  doit 
point  vendre  fes  Bois  par  pied  d’arbre. 

Au  relie  , la  plupart  des  dégâts  qui  fe  font  dans  les 
Bois , viennent  des  Riverains  ( ce  font  ceux  qui  ont 
des  terres  près  des  forêts  ) & des  Ufagers  , ( ce  font 
ceux  qui  ont  des  droits  d’ufage  , ou  de  bols  à bâtir  ou 
à brûler, ou  des  droits  de  pâturage  ) ; ainlî  on  doit  veil- 
ler à réprimer  leurs  entreprifes. 

Enfin  , on  doit  clfartcr  les  Bois  lorfqu’ils  font  rui- 
nés par  quelque  accident  que  ce  foit , & lorfque  le 
fonds  ne  peut  plus  être  de  bon  rapport  en  Bois , c’eft  à- 
dire  , qu’on  coupe  tout  le  plant  gros  ou  menu  ; on 
arrache  les  fouches , on  les  déracine  à coups  de  coi- 
gnée , on  met  le  terrein  à l’uni  ; on  y biûle  les  ronces, 
épines  & herbes;  On  y fait  deux  bons  labours , & on 
feme  fur  la  terre  , pendant  les  trois  premières  années, 
ou  des  fèves  , ou  de  la  vefee , ou  de  l’avoine  & cn- 
(uite  du  bled. 

Exploitation  ou  commerce  des  Bois.  Ce  com- 
merce eft  un  des  plus  importans  que  l’on  puilTc  faire 
à la  campagne , & demande  de  la  part  de  ceux  qui  veu- 
lent le  faire  des  connoilTancîs  particulières,  & fur- 
lout  celles  des  dllTércntes  JurifdiéUons  des  Eaux 
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Forets  ; la  manière  dont  les  Bois  s’adjugent  & s’ex-^i 

ploitcnt , & les  principaux  termes  de  l’art. 

On  peut  vendre  les  Bois  quand  on  veut  & cona- 
me  on  veut , & de  quelque  cfpecc  qu’ils  foient , à 
l’exception  i".  des  dix  balivaux  qu’il  fautréferver  juf- 
qu'à  l’âge  de  40  ans  pour  les  taillis  ^ & de  no  dans 
les  futaies.  A l'exception  dçs  taillis  qu'on  ne  peut 
couper  que  tous  les  neuf  ans. 

Il  y a fept  fortes  de  v ventes,  i®.  Les  ventes  ordi- 
naires qui  fe  font  tous  les  ans  dans  les  taillis  ou  fu- 
taies qu’on  a mis  en  coupes  réglées  : on  vend  les  tail- 
lis par  cantons;  à l’egard  des  futaies  , le  plus  (ur  $c  le 
plus  court , eft  de  les  vendre  par  arpent.  i°.  Les  ven- 
tes extraordinaires , comme  font  celles  des  baliveaux  , 
des  futaies  entières  ; & telles  qu’il  s’en  fait  dans  les 
Bois  des  Abbayes.  Celles  des  chablis,  ou  Bois  de 
délit  que  le  vent  a rompus  ou  abbatus  , & qui  ne  fe  fait 
gucrcs  que  dans  les  Forêts  du  Roi.  4®.  Celle  des  bali- 
veaux (ur  taillis  lotfqu'ils  ont  palfé  40  ans.  j®.  Celle 
par  cclaircilTemcnt  qui  fe  fait  pour  éclaircir  les  Bois 
trop  garnis.  ^®.  Celle  pac  pied  d’arbre  , à l’égard  des 
gros  arbres  dont  on  craint  le  dépérilfcmcnt.  7°.  Celle 
par  récépage  , lorfque  les  Bois  ont  été  gâtés  & dégra- 
dés par  quelque  accident.  Alors  on  vend  le  Bois , Se  on 
récepe  les  arbres  pour  qu’ils  rcpoulTent  du  pied. 

Pour  l’ach.-it  d’un  Bois  on  doit  favoir , 1°.  com- 
bien il  a d’arpens  ; & (i  c’eft  une  grande  foret , on  la 
divife  par  arpent  & demi  arpent  , & on  fait  la  fuppu- 
tacion  du  total.  i°.  Si  le  Bois  e(l  vif,  bien  garni,  fi 
les  plants  font  gros  & grands  , & non  fur  le  retour  ; 
j“.  Voit  à quoi  les  Bois  feront  propres;  4®.  Si  le  débit 
en  fera  lucratif,  ce  qui  dépend  i°.de  rcfpecc  de  Bois  ; 
ainfi  le  Buis  des  futaies  (î  ruées  en  bons  fonds  , & qui 
ont  peu  de  folcil  eft  tendre  , & plus  propre  à la  me- 
nuiferie  qa’à  bâtir  : au  contraire  , celui  des  futaies 
crues  fur  le  gravier  ou  un  terrein  fabloncux  , expofées 
au  Midi , eft  dur  & propre  pour  la  charpente  ; x°.  des 
dcbouchemcns  qu’on  peut  avoir  ; ce  qui  dépend  du 
plus  ou  moins  de  proximité  des  Villes  , des  frais  des 
voitures  , des  droits  de  péage  & d’entrée  ; }“.  des  frais 
pour  l’adjudication  , l’exploitation  , l’abbatage , l'é- 
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«jaarrifTagc , & compter  la  dcpcnft  & le  produit. 

De  plus  , on  doit  connoître  ce  qu’un  Bois  peut  ren» 
dre  ; & pour  cet  eftet , fi  on  l'achece  , par  exemple  en 
grume  , c’eft-à-dire  fur  pied  , on  doit  prendre  avec  un 
cordeau  les  hauteurs  & groffeurs  des  arbres  ; & juger 
par-là  ce  qu’on  en  pourra  tirer  de  bois  de  charpente  St 
de  bois  de  corde  ; i*.  voir  combien  chaque  arbre  en 
grume  aura  d’équarrifTage , c’eft  à-dire  , quelle  lar- 
geur auront  les  quatre  ïaees  de  l’arbre  quand  il  fer» 
équarri  : pour  cela , on  mefurc  l’arbre  avec  un  cordeau^ 
enfutee  fi  l’arbre  ne  palîe  point  deux  toifes  & demi  de 
grolTcur , on  ôte  la  neuvième  partie  de  ce  que  le  cor- 
deau aura  de  longueur  , & le  reliant  fera  la  largeur 
qu’aura  l’arbre  équarri.  S’il  avoir  trois  toifes  ou  trois 
toifes  8c  demi , on  ôceroit  la  feptieme  partie  : ainfi  du 
relie  à proportion. 

Si  le  Bois  taillis  n’ell  pas  bon  à débiter  en  charpente, 
mcnuifcric  ni  fente  , on  doit  prendre  les  hauteurs  Sc 
grolTeurs  de  cinq  ou  fit  pieds  d’arbres  , pour  connoître 
celles  de  tous  les  arbres  ; on  compte  les  pieds  de  cinq 
ou  fix  cantons , & on  voit  combien  chaque  brin  peut 
produire  de  longueur  de  bois  de  corde  , & combien  ce 
Bois  produira  de  cordes. 

On  doit  fpécificr  dans  le  marché  , que  le  Vendenr 
livrera  ou  fera  livrer  pailage  au  Marchand  pour  con- 
duire jufqii’au  plus  prochain  lieu  où  l’on  puilfe  voicu- 
rer  librement , Sc  que  le  Marchand  fera  couper  & vui- 
der  les  Bois  de  la  maniéré  8c  dans  les  tems  portés  par 
l'Ordonnance  , c’cll-à-dirc  , avant  le  15  Avril.  Enfin, 
on  inet  les  autres  conditions  dont  on  convient. 

A l’égard  *de  la  coupe  des  Bois  dont  on  a parlé  ci- 
dclTus  , on  doit  favoir  encore  que  le  Marchand  ou 
Acheteur  des  Bois  doit  marquer  tous  les  Bois  de  char- 
pente d’un  marteau  particulier  ; qu’il  ell  garant  du  fait 
de  les  Gardes  & Bûcherons  , & qu’il  doit  leur  donner 
des  mefurcs  conformes  anx  Ordonnances.  Aux  envi- 
rons de  Paris  les  Marchands  de  Bois  ont  jufqu’à  Noël 
pour  façonner  8c  vuider  leurs  coupes  de  taillis:  à l’é- 
gard des  futaies , il  n’y  a point  de  règle  fixe,  ce  n’eft 
que  dans  l’adjudication  que  ce  terascll  réglé.  • 

Pour  pouvoir  faire  le  débit  du  Bois  qu’on  achète  , 
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on  ^oit  favoir  les  dlfFcrcns  ufages  auxquels  il  peut  êtwîi 
employé,  x.  Les  taillis  fervent  à faire  du  charbon  « 
des  cotterets  , des  perches  , des  cerceaux  , & le  menu 
branchage  à faire  des  bourées,  Les  futaies  & arbres 
de  réferve  qui  font  dans  les  taillis  fervent , favoir  , 
les  tiges  j pour  la  charpente  , Je  feiage  , le  charro> 
nage  , & tous  ouvrages  de  bois  de  fente  , & beaucoup 
à brûler  : le  branchage  s’emploie  en  corde  de  bpis  , 
falourdes  , cotterets  , fagots , bois  de  feiage  J lorfque 
les  tronçons  ont  fix  pieds  de  long  : s’ils  n’en  ont  que 
deux  & demi , en  raies  de  roue  & autres  feiages  de 
charronage. 

On  vend  & débite  le  Bois  , ou  façonné  ou  en  gru- 
me , c’eft-à-dire  , brut  & non  travaillé , &ce  dernier 
fc  vend  ainû  pour  des  pilotis , des  malTes , des  jantes» 
ic  autres  pièces  de  charronage. 

Chaque  pièce  doit  avoir  la  grolTeur  marquée  , co 
qu’on  appelle  être  d'échanrillon  ; ceux  qu’on  vend 
façonnés  ne  doivent  point  être  roulés  , c'eft-à-dire  , 
que  les  crues  de  chaque  année  ne  doivent  point  être 
léparécsdu  corps  de  l’arbre  , ni  avoir  le  fil  de  travers, 
-«e  qu’on  appelle  Bois  tranché  ,fZTceqüc\c&l  traverfe 
fouvent  d’un  côté  à l’autre  j ni  avoir  d’aubier  , parco- 
..qu’il  eft  pernicieux  ; c’eft  une  partie  molle  & blanche 
qui  fait  un  cerne  entre  l’écorce  & le  vif  de  l’arbre  î 
un  tel  Bois  ne  peut  fervir  ni  en  charpente , ni  en  feia- 
ge , & il  pourrit  bien  vite  dans  les  lieux  humides;  ni 
être  noueux  , car  il  ne  peut  porter  de  long  cinq  pieds  j 
ni  rouge  , pareequ’un  tel  bois  eft  échauffé  , plein  de 
taches  de  diverfes  couleurs  &de  pourriture.  Le  Mar- 
chand de  Bois  doit  avoir  de  quoi  foQrnir  de  toute 
forte  de  bois. 

Le  Bois  de  charpente  ou  d’équarrilfage  s’emploie 
pour  bâtir , mais  il  faut  qu’il  ait  plus  de  fix  pouces  8c 
qn’il  foit  tendre  à l’équarrifTage  , car  if  coûte  moinsSc 
le  débit  en  eft  plus  prompt  : on  le  choifit  fur  les  plus 
belles  tiges  & parmi  les  arbres  de  brin  ; on  doit  pro- 
portionner le  nombre  & les  échantillons  des  pièces  au 
débit  courant  : lorfqu’on  trouve  du  Bois  tortu , on 
l’emploie  à faire  des  chevrons  ceintrés.  On  ne  débite 
ççtte  forte  de  Bois  cj^u’à  la  piçcç  ou  au  cent  : la  fiece  eft 
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Je  1 1 pîcJs  Je  long  Air  6 pouces  JVpaifTeur  & 6 pouces 
de  largeur  , de  manière  qu’une  poutre  eft  quelquefois 
comptée  pour  quinze  ou  vingt  pièces  de  Bois  : on  !• 
taille  tqujours  en  longueur , depuis  fix  pieds  )ufqu’à 
trente  ; on  mefure  par  toifes , & on  ne  compte  les  pieds 
qui  fe  trouvent  au  delà  des  toifes  , que  lorfqu’il  y a un 
pied  trois  quarts  j's’il  s’en  trouve  depuis  deux  jufqu’à 
trois  , on  les  compte  par  demi  toife. 

Le  Bois  de  fente  s’emploie  pour  faire  le  merrein  j ^ 
on  appelle  ainli  le  Bois  pour  tonneaux  cuves,  lattes  , 

^ écbalats , féaux  , pelles  & autres  petits  ouvrages  qu’on 
travaille  dans  les  forets  : on  le  débite  en  pièces  qu’on 
appelle  doelles  , & qui  ont  environ  neuf  lignes  ou  trois 
quarts  de  pouce  d’épaiffeur  , & depuis  quatre  jufqu’à 
fept  pouces  de  largeur.  La  loagueur  eft  différente  fé- 
lon les  pièces  que  l’on  veut  faire:  le  mertein  demuid 
de  vin  eft  de  trois  pieds  de  long. 

Le  Bois  de  fente  fc  diffribuc  encore  en  panneaux 
de  quatre  pieds  de  long  fur  un  pouce  & demi  d’épaif- 
Teur  , dont  on  fait  du  parquet  & des  lambris  , St  autres 
ouvrages  de  menuiferie. 

Le  Bois  de  feiage  s’emploie  pour  la  menuiferie,  & 
fc  débite  en  planches  , folives,  poteaux  , limons, mem- 
brures , &c.  Les  Bois  tendres  font  les  plus  propres  au 
Bois  de  feiage , le  Bois  quarré  même  lorfqu’il  n’a  pas 
. ffx  pouces  d’epaiffeur , eft  réputé  Bois  de  feiage.  Il 
doit^être  bien  fcié , & n’être  pas  plus  épais  d’un  côté 
que  d’autre.  Les  planches  ont  un  pied  de  large , un 
pouce  d épaifleur  fur  trois  pieds  &*demi  ou  quatre  de 
long.  Les  folives  ont  depuis  cinq  jufqu’à  fept  pouces 
de  grolfeur,  & ont  depuis  quinze  pieds  jufqu’a  trois 
toifes  de  longueur. 

Le  Bois  de  charronage  eft  celui  que  les  Charrons 
emploient  pour  faire  des  charrettes  , des  roues  , des 
caroffes  : cette  forte  de  Bois  fe  prend  fur  l’Orme  , le 
prene , le  Charme  ; on  le  débite  en  grume. 

Le  Bois  de  chauffage  ou  à brûler.  Le  meilleur  eft 
celui  de  Hêtre  iSc  de  Charme , pour  la  chaleur  & le  bon, 
charbon  qu’ils  donnent  : celui  de  Chêne  eft  fujet  à pé- 
tiller dans  le  feu  lorfqu’il  eft  jeune  , & à noircir  lorf- 
qii’il  çft  vieux  , les  haches  de  quartier  n’çn  valent  rien 
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mais  !c  chêne  ver<î  fait  bon  feu.  Le  plus  maurais  Boîs 
a brûler  eft  le  Bois  blanc , tel  que  le  peuplier  > le  bou- 
leau , le  tremble.  Le  Bois  à brûler  doit  avoir  trois 
pieds  & demi  de  long  compris  la  taille.  On  dillinguc 
pluficu.  s fortes  de  Boisa  brûler , i°.  Le  Bois  de  comp- 
te, les  bûches  doivent  avoir  la  meme  mefurc  que  ci- 
delTus  pour  la  longueur , & avoir  enioredix-feptà  dix- 
huit  pouces  de  grofleur  : la  voie  ell  de  50  à 6o  , feloa 
la  grolfeur  ; i**.  le  Bois  neuf,  c’eft-à  dire  , qui  eft  venu 
par  charroi  & fans  tremper  dans  l'eau,  ou  par  barreau  j 
3®.  le  Bois  flotté  , c’eft  celui  qu’on  amène  en  trains  ou  ^ 
radeaux , liés  avec  des  perches  ou  des  harts  fur  des 
rivières  navigables,  il  a moins  de  chaleur  & brûle  plus 
vite  que  le  Bois  neuf.  L’un  & l’autre  doit  avoir  trois 
pieds  Sc  demi  de  long  , 8c  fe  vendent  à Paris  à la 
membrure  : c’eft  une  mefurc  compofée  de  trois  pièces 
de  charpente,  8c  qui  a quatre  pieds  en  tous  fens , ce 
qui  forme  la  voie  de  Bois.  En  d’autres  endroits  on  le 
vend  à la  corde , qui  répond  à la  valeur  de  deux  vols  ; 
4°.  lcd)oisdc  gravier,  c’eft  un  Bois  de  hêtre  à demi 
flotté  qui  vient  de  la  Bourgogne  8c  du  Nivernois  j on 
l’appelle  ainfi  pareequ’il  vient  dans  des  endroits  pier- 
reux, il  eft  fort  cftimé;  lecottcret.il  doit  avoir 
deux  pieds  de  long  ; 6°.  la  falourdc  ,cfpece  de  fagot 
fait  de  huit  à dix  perches  coupées  ou  de  rondins  , 8c 
liés  par  les  deux  bouts. 

L'on  voiture  le  Bois  quarré.lc  Bols  de  feiage  8c  le  Bois 
de  corde  , ou  par  charrois , 8c  par  batteaux,  ou  par  flot. 

Bois  de  charpente  , c’eft  celui  qu’on  emploie  pour 
les  Bârimens  ; i.  à l’égard  du  choix,  les  meilleurs  Bois 
font  ceux  qui  croiffent  du  côté  de  l’Orient  ou  du  Sep- 
tentrion , parceq^uc  le  froid  en  conferve  mieux  la 
nourriture:  en  effet,  ils  font  plus  gros,  plus  droits , 

8c  ont  peu  d'aubier  ; z.  le  chêne  eft  le  meilleur  8C  le 
plus  fort  ; le  châtaigner  eft  affez  d’ufage  pourvu  qu’il 
foie  à couvert  de  JMmmidité  3 le  fapin  eft  bon  pour 
lesfolives  8c  poutres,  il  ne  faut  pas  que  la  chaux  le 
«touche  île  noyer  eft  bon  pour  la  Menuiferic  8c  les 
ouvrages  délicats. 

Le  Bois  de  charpente  fe  débite  de  deux  manières  ; 
i.^cn  Bois  d’éqnarriffage  pour  les  poutres,  & groll’cs 
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folives  *,  1.  en  Bois  de  feiage  pour  les  petites  folivcs  , 
poteaux  , chevrons , &c. 

Les  qualités  que  doit  avoir  le  Bois  de  charpente  , 
c’dl  I.  d'avoir  été  coupé  long  tems  avant  que  d'étre 
employé  ; i.  qu’il  ne  foit  pas  trop  difficile  à mettre  en 
œuvre  & à toifer,  ce  qui  vient  du  mauvais  carrelage; 

qu'il  n’y  ait  point  d'aubier  ; 4.  qu’il  ne  foit  pas  du 
bois  roulé  , c’eft  celui  qui  en  dehors  jette  des  mouf- 
fes  comme  des  champignons  ; 5.  qu’il  n’ait  point 
de  petites  taches  blanches  , noires  ou  rouffes , qui 
marquent  qu’il  eft  échauffé  ou  trop  vieux  , & qui  le 
font  pourrir. 

Réglés  pour  le  mettre  en  œuvre,  i.  On  doit , fur- 
tout  à l’égard  du  Bois  de  charpente  , laifTer  de  la  fé- 
paraiion  entre  les  Bois , afin  que  l’air  y puilTe  pafler  ; 

X.  que  le  mortier  ni  le  plâtre  ne  touchent  point  les 
poutres  ni  les  folives  : voilà  pourquoi  bien  des  gens 
veulent  que  les  deux  boots  de  la  poutre  arrafent  le  mur 
en  dehors  ; 3.  pofer  les  Bois  équarris  fur  la*partic  la 
moins  large  , ce  qu’on  appelle  mettre  de  champ  34. 
mettre  le  bombement  dcfl'us  quand  ils  font  on  peu 
Parc,  ce  qu’on  appelle  mettre  fur  Je  fort. 

Pour  le  tems  d'abattre  les  Bois,  on  doit  prendre  les 
trois  derniers  mois  de  l’année , car  alors  ils  ont  moins 
de  fé  ve  ; 1.  on  doit  les  laifTer  trois  mois  abattus  dans 
la  forêt  avant  que  de  les  mettre  en  pièces. 

Maniéré  de  connoître  l’âge  du  Bois.  Comme  cha- 
que feve  forme  autour  de  la  moelle  un  cercle  qui  in- 
dique l’âge  de  l’arbre  , on  n’a  qu’à  compter  le  nombre 
des  cercles  depuis  le  centre  jufqu’à  l’écorce. 

Qualité  du  Bois.  Quand  il  eft  queftion  du  Bois  de 
charpente,  on  doit  préférer  celui  qui  eft  plus  jeune 
Sc  fans  aubier  , à tout  autre.  Les  jeunes  aibrcsfont  plus 
fujets  à fe  déjettcr&  à fc  gerfer  en  féchant  : les  vieux 
arbres  ont  leur  bois  plus  mur , moins  fujet  à la  ver- 
moulure , mais  ils  font  moins  forts  pour  fupporter  de 
grands  fardeaux  & ne  font  pas  de  fi  longue  durée.  1 

Quand  on  veut  connoître  fi  un  Bois  eft  de  bonne  qua- 
lité, il  faut  lotfqu’il  eft  dans  le  chantier  & qu’il  eft  fec, 
le  fonder  partout  avec  la  pointe  d’un  coutetu  , pour 
voir  (î  indépendamment  de  l'aubier, il  a des  parties  plus  j 
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tendres  les  unes  que  les  antres.  On  doit  préférer  le 

«“  f''"/"  s"<i=  «uta- 

par’u  • • J*  ^ cicatrices  formées 

par  la  fève , qui  indiquent  que  l'arbre  a reçu  pendant  fa 

drciables . cas  que  le  bois  en  ül,  altéré  on  poS  r 
Pour  ne  pas  y êtte  trompé  . on  doit  fondef  le  bois 

ao’il  (V  rtn"  ' ’ m”'  J' P"î»"'  > amènera  le  bois  tel 
S c trouve  , il  en  eft  de  même  des  nœuds. 

hauteur  d'un  arbre  , à 
uïni.d  P r » O"  mefurer  avec 

hauteur  de  cinq 

reculant  a trente  ou  quarante  pas  , & comparant  cette 
mefure  avec  le  tronc  de  l'arbre , on  voit  à^?2ü  à pë» 

près  combien  de  fois  elle  y eft  comprife.  ^ 

conféll  a*>ord  la  cir, 

troirDm*^‘^“"?"‘'j^'"*  le  milieu,  on  la  divife  par 
ë?rën  k diamètre  , donc  on  doit  toujours 

retrancher  quatre  pouces  pour  les  deux  écorces , l'au- 

refte  eft  le  vrai  diamètre 

lui  donner  de 

tous  cotés  un  pied  d équarriflage. 

la  bonté  du  Bois  de  char- 

sSd^sttbtcr''"  *'■  '* 

La  force  du  Bois  dépend  de  fa  plénitude,  & celui 

plus  ferblcr'”  ^ ^ nombreux  , eft  le 

Tems  de  couper  les  Bois.  Ce  rems  eft  le  mois  d’Oc- 
o re.  Novembre,  Décembre  , Janvier  j mais  il  faut 
taire  cette  opération  par  un  vent  du  Nord,  parccquc 
eft  le  tems  ou  la  fève  eft  moins  en  aflion  , & ou  le 
Ixoïd  a rclTerré  les  pores  de  l'arbre  : mais  on  doit  en 
raeme  tems  faire  equarrir  les  arbres  tout  de  fuite  & 

erLë.7  ffir"  ‘ailTcr  entre  les  pièces  un 

efpace  luffifanc  afin  qu'elles  fcchent  peu  à*^peu  : les 
couyu  de  bruyère  ou  de  chaume , & les  défendre  des 

eoisSEAU.  Mefurc  des  grains.  Le  BoilTcau  de 
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Taris  cft  de  huit  pouces  deux  lignes  & demi  de  haut , 
fur  dix  pouces  de  large  ou  de  diamètre  ; il  contient  en 
bon  bled  raclé  le  poids  de  vingt  livres.  Le  BoifTeau  à 
Tavoine  eft  beaucoup  plus  grand  dans  la  plupart  des 
Provinces  que  celui  à bled  , furtout  dans  celles  ou  on  le 
mefure  comble. 

BOL.  Médicament  de  confidence  un  peu  folide  , & 
que  l'on  avale  comme  une  bouchée.  On  le  compofe 
ordinairement d’éleéluaires , de  pulpes,  de'conferves 
& de  poudres  que  l’on  incorpore  avec  un  peu  de  fyrop, 
réduilaiu  le  tout  en  une  telle  confidence  qu’il  fe  puilTe! 
avaler  fans  mâcher.  On  en  donne  à ceux  qui  ont  une 
averfion  invincible  pour  les  potions  , ou  qui  ne  peu- 
vent les  retenir  -.caril  ed  toujours  mieux  de  fc  purger 
avec  du  liquide  : le  remede  fe  didribue  plus  facile- 
ment & échaudé  moins. 

BORNES  des  héritages.  ( les  ) Sont  un  des  moyens 
établis  pour  régler  l’étendue  des  héritages  : on  les  met^ 
en  conformité  des  titres  ou  de  la  (Impie  podelTion  ; 
elles  fuppléent  même  au  défaut  des  titres,  car  on  les 
regarde  comme  les  témoins  du  droit  de  chaque  Pro- 
priétaire : on  les  met  ou  par  autorité  de  Judice,  ou 
pat  (impie  convention  entre  voifins.  La  réglé  ed  d'a- 
voir fes  héritages  bornés  de  Bornes  de  pierre  oa  de 
grès  , avec  quatre  ou  cinq  pierres  plâtres  qu’on  appelle 
garants  ou  témoins , & pofées  en  préfcnce  des  voifins. 
Il  y a bien  des  endroits  où  au  lieu  de  Bornes  de  grès  , 
on  fe  fert  d’arbres  qui  fe  trouvent  en  un  certain  en- 
droit pour  marquer  les  limites  des  héritages.  Tout 
Voifin  peut  obliger  fon  Voifinà  s’entreborner  à frais 
communs. 

BOSQUETS,  Petits  bois  qui  fervent  d’ornemens 
dans  les  grands  Jardins  ; ily  en  a de  deux  fortes,  i.lcs 
Bofqucts  découverts  ou  parés  : ils  confident  en  des  al- 
lées d’arbres  plantées, accompagnées  d’une  palilTade  en 
banquette  ou  à hauteur  d’appui , par-de(Tus  laquelle  on 
découvre  des  pièces  de  gazon  en  compartiment  qui 
régnent  le  long  de  la  palilTade.  i.  Les  Bofquets  en 
quinconce  : ce  font  plufieurs  allées  de  hauts  arbres 
plantées  à angles  droits  , c’ed  à-dirc  , qui  forment  un 
ti^c  quitté  de  toutes  faces.  On  doit  les  planter  avec 
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du  plant  enraciné  qu’on  plante  à fix  pieds  Tun  de  I*aa« 
tre  pour  les  futaies  , & à trois  pieds  pour  les  taillis  J 
on  coupe  le  haut  du  plant  pour  les  taillis  , afin  qu’ils 
poulfcnt  en  branches  & qu’ils  s’écartent  en  buiflbn. 

BOUC  { le  ) cft  le  male  de  la  Chèvre.  Un  Bouc  bien 
choifi  doit  être  grand,  avoir  la  tête  petite  , les  jam- 
bes g ro  (Tes  , le  poil  noir  & épais , la  baibe  longue 
& touffue  : on  fait  plus  de  cas  de  ceux  qui  n’ont  point 
de  cornes  * c’cll  depuis  deux  ans  jufqu’à  cinq  qu’il  cft 
capable  de  faillir  les  Chèvres  i paflé  ce  teras  on  doit 
le  châtrer  pour  l’cngrailfcr.  Cet  animal  eft  fort  lafeif, 
un  féal  peut  faffirc  a i jo  Chèvres  j on  doit  avoir  foin 
de  le  bien  nourrir  dans  ce  tems  pendant  l’cfpace  da 
deux  mois , avec  du  fon  & du  foin.  On  çhâtre  les 
Chevreaux  mâles  à fix  mois  ou  un  an , & on  n’en  ’rè- 
ferve  qu’un  ou  deux  pour  multiplier  le  troupeau.  Le  fuif 
& la  moelle  de  Bouc  ramolliflcnt  & adouciffent , Se 
font  profites  à fortifier  les  nerfs.  Les  peaux  de  Bouc 
fervent  a faire  desvaifleaux  pour  tranfportcr  les  vins 
Se  les  huiles  ; il  faut  pour  cela  les  tenir  toujours  plei- 
nes & enflées  , Se  quelles  ne  touchent  point  à terre  : les 
vers  s’y  mettroient. 

BOUCHE  d’une  mauvaife  odeur  ou  haleine  forte. 
Remède:  tenez  dans  la  bouche  de  la  racine  d’iris  de 
Florence  ou  un  clou  de  girofle  j ou  faites  cuire  dans 
une  cuiller  un  peu  d’alun.  Se  mettez- en  dans  la  bou- 
che la  grofleur  d’une  fève  deux  fois  par  jour. 

Bouche  de  Cheval.  Lorfqucla  Bouche  du  Cheval 
eft  blclTèe  , ce  qui  arrive  lorfque  la  bride  porte  trop 
rudement  fur  les  barres  ( partie  fupericure  des  gencives 
fans  aucunes  dents.  Se  qui  fert  d’appui  au  mors  ) ; fi  lâ  ' 
blcffure  cft  petite  , on  frotte  cette  partie  avec  du  miçl 
rofat  pluficurs  fois  le  jour. 

S’il  y a un  ulcère  formé  ou  os  rompu,  ûitroduifcz 
dans  le  trou  de  la  barre  du  coton  imbibé  avec  un  peu 
d’efprit  de  vitriol , en  tenant  d’une  main  la  langue  du 
Cheval , & de  l’autre  fa  bouche  ouverte  ; les  jours  fui- 
vans  frottez  le  mal  avec  du  miel  : lorfque  l’efcatre  cft 
tombée , lavez  l'endroit  avec  de  l’ean-de-vie. 

S’il  y a un  trou  dans  la  barre  avec  pourriture  , rem* 
f liffci*le  pluficurs  fois  le  jour  avec  du  fucre  pilé,  <rhan-< 
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f;ez  de  mors  au  Cheval  , lui  mettez  un  canon 
ffmplc. 

Boudin  blanc  , c’eft  le  plus  délicat.  Hachez  pro- 
prement l’edomac  d’uu  dindon  & d’un  chapon  roris  : 
mettcz-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  fort 
mince  de  panne  de  cochon  , deux  oignons  cuits  fous 
labraife&  piles,  8cc|uçlc]ue$6oeshetbes.  AlTaifonnez 
le  tout  4c  bonnes  épiceries  : ajoutez-y  deux  ou  trois 
blancs  d'œuf  bien  battus  ; puis  délayez  une  douzaine 
de  jaunes d*œuf$  dans  une  pinte  de  lait  : faites-lcs cuire 
fiir  un  fourneau  -,  enfuite  mêlez  le  tout  8c  formez-en 
une  farce  , mais  qui  ne  foit  point  trop  liquide  : enton- 
cez-la  dans  des  boyaux  de  cochon  que  vous  aurez  . 
échaudés,  les  piquant  à mefure  qu’ils  fe  rempliilcnt. 
Liez-ea  les  deux  bouts  : faites- les  blanchir  dans  ua 
peu  d'eau  & un  peu  de  lait  ; puis  vous  les  laiffcz  re- 
froidir , 8c  pour  vous  en  fervir  , faites-lcs  griller  dans 
du  papier  fur  un  feu  médiocre. 

Boudin  noir.  Il  fe  fait  avec  du  fang  de  cochon  , 
de  la  panne  du  meme  , coupée  en  petits  lardons , da 
perfil , de  la  ciboule , des  fines  herbes,  un  peu  de  lait, 

8c  bouillon  gras.  On  met  le  tout  dans  une  cafierole  , 
aifaifonné  de  bonnes  épices  , après  avoir  fait  frire  les 
lardons  8c  le  perfil.  On  le  pofe  fur  un  chaudron  plein 
d'eau  bouillante  : on  remue  le  tout  , de  peur  qu'il  ne 
s'attache  , Sc  quand  la  farce  elf  bien  formée  , on  en 
emplit  des  boyaux  de  cochon  « que  l'on  a échaudés  8s 
lavés  , & puis  on  les  blanchit  à l'eau , & oa  les  met 
refroidir.  • ' , • 

BOUFFISSURE  univcrfclle  •(  la  ) provient  de  Iq 
lymphe  accumulée  dans  les  vailfeaux  lymphatiquesi. 
Kcmcde  : prenez  des  feuilles  de  MélilTc  , que  vous  fe- 
rez bouillir  dans  trois  verres  d’exccUeiit  vin  rouge 
réduits  à deux  ; en  retirant  la  liqueur  du  feu  , vous  f 
mettrez  infuTcr  une  pincée  de  fleurs  de  Buglolc  ; on 
coulera  la  décodion,  8c  on  la  fera  prendre  le  lOiaiiik 
à jeun  au  malade  en  deux  priles.  On  aura  lôrn  de  It 
tenir  chaudement  & bien  couvert , afin  d’exciter  la 
Tueur.  11  faudra  faire  ufage  des  remèdes  diurétiques  eu 
meroe-tems.  La  décodion  des  Bois  fudorifiqucs(  le 
6ayac,  la  SaUepaxcillc^  le  fiaiTafims , T£Tquiac } cft 
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très  convenable  dans  cette  maladie , ainfi  que  la  Icf*-» 
five  des  cendres  de  Genêt.  Si  le  malade  avoir  la  fievro 
on  interromproit  l’ufage  des  fudorifiques. 

BOUILLON  à la  viande,  f^oye^  Potage. 

Bouillon  de  poisson.  Coupez  une  carpe  ou  deux  s 
après  l’avoir  habillée , arrangez-ea  les  morceaux  dans 
une  calTerole  où  vous  aurez  mis  du  beurre  frais  avec 
deux  ou  trois  carotes , panais  ^ oignons  , coupés  pat 
morceaux  , & un  peu  de  pcrfil.  Faites  fucr  le  tout  fut 
un  fourneau  i quand  il  voudra  s'attacher,  mouillez-le 
d’un  bouillon  de  racines  i alTaifonnez-lc  de  champi« 
gnons  , un  peu  de  fines  herbcs,&  le  lailTez  cuire  : paP 
fez  le  tout  au  tamis  dans  une  terrine  pour  vous  en 
fervir  comme  vous  jugerez  à propos. 

Bouillon  pour  les  gens  de  la  campagne  en  mala- 
die. Prenez  trois  onces  de  gruau  ou  d’orge  mondé  : 
jettez  deffus  quatre  pintes  d’eau  bouillante  ; laifTez  in- 
fufer  le  tout  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  grain 
foit  bien  enflé  : faites-lc  bien  bouillir  enfuite  iufqu’à 
parfaite  coéfion.  PrefTez  le  tout  comme  on  fait  les 
pois  pout  faire  de  la  purée  : faites  bouillir  dans  cette 
décoélion  un  peu  de  beurre  frais  , trois-onces  de  miel 
blanc  & l’écumez  5 comme  aufli  un  brin  de  thym , far- 
xiette,  marjolaine  , fauge  , bafilic  ,un  peu  d’oignon  j- 
mettez-y  un  filet  de  vinaigre  & un  peu  de  fel. 

Si  la  fièvre  cft  violente , on  ne  donnera  que  le  clair 
de  ces  bouillons  aux  malades  j mais  fi  elle  ne  l’ed  pas, 
on  donnera  le  bouillon  plus  épais , en  remuant  une 
clpcce  de  bouillie  qui  va  au  fond  ; on  peut  mettre  un 
peu  de  pain  dans  ces  Bouillons  quand  le  malade  com- 
mence à manger.  • 

Autre  manière  de  faire  des  bouillons  d’orge  ou  d’au- 
tres grains  , tels  que  le  ris , les  lentilles , le  petit  bled. 
Prenez  deux  bonnes  poignées  de  quelqu’un  de  ces 
grains  > par  exemple, d’orge  mondé  : faitcs-les  bouil- 
lir fur  un  feu  vif  dans  autaot  d’eau  qu’il  en  faut  pour" 
être  réduite  à deux  pintes  après  avoir  bouilli  deux  heu- 
res & demie  : ces  deux  pintes  peuvent  fervir  pour  qua- 
tre ou  cinq  bouillons  ; il  faut  beaucoup  moins  d'eau 
pour  le  gruau  d’avoine  , pareequ’il  eft  -cuit  en  demie 
ncurc  ; obfcivcz  de  jetetr  la  premicce  eau,  quand  on 
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fait  de  CCS  bouillons  pour  les  petfonnes  délicates  8C 
dégoûtées  , & de  rallentir  le  feu  depuis  le  milieu  de  la 
coi^ion  jufqu’à  la  fin. 

Lorfque  le  grain  cft  auffi  gonfle  quM  le  peut  être, 
on  jette  fur  les  deux  pintes  un  filet  de  vinaigre  , 5c 
fur  la  fin  un  peu  de  fcl  , de  beurre  , ou  d huile  , félon 
les  jieux  où  l’on  fe  trouve,  & un  brin  d’ancth  on 
d’hylfoperon  y peut  mettre  pour  alfaifenncment  du 
perfil  , de  la  fariicte  ou  du  thim. 

Les  Bouillons  d’orge  (ont  d’un  ufage  plus  général. 

Ceux  de  ris  font  propres  dans  les  maladies  où  l’on 
a à craindre  la  corruption  des  alimens  , comme  la 
dyllentcrie. 

Ceux  des  lentilles , font  propres  pour  les  petites 
véroles  ou  fievres  pourprées  , où  l'on  craint  le  flux  de 
Ventre. 

Ceux  du  petit  bled  ou  épeautre  , conviennent  d^ns 
les  cas  où  l’on  a befoin  de  nourrir  davantage  le  mala- 
de, comme  les  fièvres  lentes,  les  maladies  du  poul- 
mon  , furtout  à l’égard  de  ceux  à qui  le  laie  n’cll  pas 
propre  : aU  relie  , les  meillcuis  grains  font  ceux  qui  fe 
gonflent  davantage  en  bouillant. 

Ces  Bouillons  aiiifi  préparés  conrîcnrtent  deux  par- 
ties, le  bouillon  & le  grain  ; le  bouillon  contient 
deux  fubUances,  le  fuc  qui  cft  comme  une  cfpeccde 
gelée  claire  & coulante,  &unfédimcnt  farineux,  ce 
qui  fait  quatre  degrés  de  nourriture.  On  doit  donnée 
le  bouillon  clair  dans  les  fievres  aigiies  <jui  fe  termi- 
nent au  quatrième  jour.  Le  farineux  dans  celles  qui 
vont  au  fept  ou  au  neuf.  Le  bouillon  confus  avec  le 
grain  , dans  celles  qui  vont  à virlgt  & trente  jours  , 
& le  grain  aux  convalcfccns. 

Ces  bouillons  fe  corrompent  moins  que  ceux  à là 
viande  , fie  peuvent  fe  garder  jufqu’à  quatre  jours  ea 
Hyver  , & jufqu’à  trois  en  Eté. 

Bouillons  rafkaîchissans  ou  Bouillons  de 
VEAU.  Dans  les  indifpofitions  qui  proviennent  de  cha- 
leur & de  féchcrefle , prenez  une  demi-livre  de  vcaii 
coupée  par  tranches  avec  une  poignée  des  quatre  ou 
cinq  fortes  d’herbes  fuivantes  : de  bourrache , de  bu- 
glofe,  de  laitues  , de  pourpiei,  cerfeuil, de  pimpea- 
Toffte  I,  i> 

t 


I 


Digitized  by  Google 


lét  B O XJ 

ncllc , Je  la  chicorée  blanche  & fauvage  ,dc  fumctcrre.' 
Nettoyez  , lavez  & coupez-les  menu  : faites  bouillie 
le  tout  dans  trois  chopines  d’eau  jufqu’à  réduûion  de 
la  moitié  : enfuire  paffez’  par  une  étamine  & partagez 
en  deux  bouillons  , à prendre  tous  les  jours  pendant 
environ  trois  femaines  : on  doit  fe  purger  au  commen- 
cement 8c  à la  fin  , ce  qui  s’oblerve  ordinairement 
pour  tous  les  bouillons  médicinaux. 

Bouillon  u’ecrevissis  pour  adoucir  le  fang. Pre- 
nez les  pattes  & les  queues  de  huit  écrevifTes  ; lavez- 
les  & concaflez-lcs  dans  un  mortier  de  marbre  : pre- 
nez enfuite  une  demi  livre  de  rouelle  de  veau  : ajou- 
tez y de  U laitue  , du  pourpier  , du  cerfeuil  & de  la 
chicorée  blanche  , de  chacune  une  poignée , bien  éplu- 
chée , lavée  & coupée  menu  : faites  bouillir  le  tout 
dans  trois  chopines  d’eau  réduites  à la  moitié  ; pafTcz 
Ic-tout  chaud  avec  forte  cxprefTion  j partagez-lc  en 
deux  bouillons  , & ne  le  dégrailfez  point. 

Bouillon  de  Vipere  pour  purifier  la  maffe  du  fang. 
Prenez  une  vipere  : coupez-lui  d’abord  la  tête,  écor- 
chez le  rcrtc  du  corps  en  vie  , coupez-Ie  par  morceaux, 
ôtez  en  la.qucuc  & les  entrailles,  ne  refervez  que  le 
corps , le  cœur  & le  foie  : faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopines  d’eau  que  vous  réduirez  à la  moitié  ; 
pafTez-le  par  une  étamine  , & le  partagez  en  deux 
bouillons  à prendre  un  cous  les  matins  à jeun  & pen- 
dant quinze  jours. 

Au  lieu  des  herbes  tafraichilTantes,  on  fe  fervira 
d’un  demi  gros  d’herbes  vulnéraires  de  SuifTe  afiforcies. 
Si  on  ne  peut  trouver  des  viperes  en  vie  , on  y fubfti- 
tuera  un  gros  de  leur  poudre. 

Bouillons  pour  les  maux  de  Poitrine.  Prenez  un 
poulmon  de  veau  des  plus  frais,  coupé  par  rouelles  8c 
bien  lavé  : joignez  y des  feuilles  de  lierre  de  terre , de 
pas  d’âne , de  pervenche  , de  choux  rouges,  de  chacun 
une  demi  poignée  , deux  pommes  de  reinette  : faites 
bouillir  le  tout  à l’ordinaire  , & faites  dilToudrc  dans 
chaque  bouillon  un  gros  de  fucre  candi  : on  en  conti- 
nue Tufage  pendant  un  mois  ou  fix  femaines. 

Bouillons  amers  pour  l’cllomac.  Prenez  de  l’ab» 
iinthe,  delà  petite  centaurée,  de  la  fcolopendte  , du 
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fumetcrrc , du  millepertuis  , du  chardon  bénît , de  cha- 
cune parties  égales  j ajourez  y écorce  d'orange  ame- 
te:  hachez  le  tout , mclcz  le  enfemble  , faites-le  fé- 
cher  à l'ombre  : faites  en  bouillir  un  demi  gros  avec 
une  livre  de  rouelle  de  veau  dans  dois  pintes  d’eau 
réduites  à moitié  : palfez  le  bouillon  par  un  linge  avec 
légère  cxprclTion.  Prenez  en  le  matin  à jeun  deux  pri- 
fes , l’efpace  de  quinze  jours  environ  ; mais  on  doit 
fe  purger  au  commencement  & à la  fin. 

Bouillon  pour  rafaîchir  & défopiler  le  foie.  Pre- 
nez une  once  de  racine  de  chicorée  , de  feuilles  d’o- 
fcille  3c  de  bourrache  , de  chaque  une  poignée  : faites 
les  bouillir  un  bouillon  ou  deux  dans  un  bouillon 
clair  : puis  ajoutez  y une  dragme  de  crème  de  tartre  8C 
l’avalez. 

Boui  LLON  pour  lâcher  le  ventre.  Prenez  les  feuilles 
de  poiré  ‘ mercuriale  & de  laitue  , de  chacune  une  poi- 
gnée : cuifez  les  dans  du  bouillon  : puis  prenez-le  une 
heure  avant  le  repas.  x 

Bouillon  pour  nettoyer  les  reins.  Prenez  une  once 
de  pois  chiches,  feuilles  de  mauve  , de  guimauve  8c  de 
pariétaire  , de  cha.]uc  une  poignée  : cuifez  les  dans  du 
bouillon  gras  ; pui»  prcnez-le  en  deux  fois , dilfol- 
vant  chaque  fois  une  once  de  térébenthine. 

Bouillon  antiscokbütiqui-.  Prenez  un  poulet 
charnu  , ou  un  coeur  de  veau  coupé  par  tranches  bien 
lavées  ; feuilles  de  cochlearia  * de  beccabunga  , de 
credon  & de  ce  leri , de  chacune  une  poignée  ; écorce 
d’orange  amere  lèche , concadée  , 8c  Tel  (rabfinthc,  de 
chacun  un  gros , de  femcncc  de  navets  fauvages  con- 
cadécjdeux  gros  > faites  bouillir  le  tout  dans  deux  pin- 
tes d’eau  réduiîes  à pinte  : padez  le  tout , 8c  partagez 
en  quatre  bouillons  : s’il  eft  trop  chargé  ajourez- y un 
quart  d'ean  bouillante. 

Bouillon  blanc.  Plante  d’un  grand  ufage  pouéfes 
maux  de  poitrine  : elle  croît  dans  les  champs  ; Tes  feuil- 
les font  larges  8c  jaunes  , elles  font  allringentes , vul-- 
néraiics  8c  adoucidantes  ; on  les  applique  avec  fuccès 
en  foincnration  fur  les  hémorroïdes , fi  on  les  fait 
cuire  dans  de  l’eau  de  forgeron  ou  du  gros  vin. 
BOULEAU.  ÂrbciiTcau  donc  le  ctonc  cil  fort  groi 
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Bc  qui  reJTcmblc  alTcz  au  Peuplier  : chacune  de  Tes  braa- 
ches  croît  par  menus  brins  qui  fc  terminent  en  poin- 
tes. Sa  première  écorce  fert  à faire  des  paniers , & la 
fécondé  des  cordes  à puits  . il  vient  dans  toute  forte 
de  terroirs  ; mais  il  s’accommode  mieux  de  ceux  qui 
font  humides.  Le  bois  de  bouleau  eftfort  léger  :on  en 
fait  des  paniers , des  balais  , des  cercles. 

BOULINGRIN  ou  TAPIS.DE  VERDURE.  ( les  ) 
Sont  des  pièces  plates  de  verdures,  faites  avec  du  ga- 
zon , & qui  font  plus  enfoncées  que  le  relie  du  ter- 
rein  : il  y en  a qui  font  compofés  & coupés  en  com- 
partimens  avec  des  plattes  bandes  garnies  d’arbrilTeaaz 
& de  âeurs.  Le  glacis  ou  talus  de  gazon  , doit  avoir 
une  pente  douce.  / 

Les  Tapis  de  verdure  fc  mettent  dans  les  Cours  des 
maifons  de  Campagne.  K.  Gazon. 

BOURRACHE.  Herbe  potagère  fort  connue  : fc8 
feuilles  font  violettes  , longues  j on  en  garnit  les  fala- 
des  : elle  fe  multiplie  de  graine.  Pour  la  cultiver  , il 
fulHt  de  la  farder  &c  de  la  ferfouir  de  tems  en  tems.' 
Cette  plante  e(l  cordiale  : elle  adoucit  lesâcretés  du 
fàng  & des  autres  humeurs  : elle  remédie  aux  maux 
que  caufe  la  bile  noire  & la  maladie  hypocondriaque. 
On  donne  un  verre  de  fon  fuc  dans  la  plcurélîc.  Elle 
ell  une  des  trois  fleurs  cordiales. 

BOURSES  ENFLÉES  , ou  HERNIE  caufée  par  un 
amas  qui  s’y  fait  des  eaux  ou  des  vents.  Remedes  : 
faites  le  cataplafme  fuivant.  Prenez  trois  onces  de  fa- 
rines de  fèves  : deux  onces  de  celle  de  lupins;  une 
pincée  de  fleurs  de  camomille  , autant  de  rofes  rouges 
féches , du  miel  & de  l’eau  par  parties  égales  autant 
qu’il  en  faut,  & trois  onces  d’huile  de  laurier.  Faites 
cuire  les  farines  & les  fleurs  dans  l’eau  & le  miel  juf- 
qu’à  la  conlîflcnce  de  bouillie  : ajoutez  enfuite  l'huile 
dc4aurier  ; étendez  cette  matière  fur  du  linge  , & ap- 
ptiquez-la  chaudement  fut  la  partie  trois  ou  quatre 
fois  le  jour. 

Bourses  enfle’es  d’un  coup  rcçu,ou  chute.  i°.  Fai- 
tes faignet  le  malade  : & appliquez  fur  le  mal  un  ca- 
taplafme compofé  de  farines  d’orge  & de  fèves  , de 
fcmcncc  de  cumin , de  fleurs  de  camomille , de  melir 
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lot  & de  rpCcs  pulverifécs  & cuites  dans  l’oxicrat , le- 
quel eft  compofé  d’une  partie  de  vinaigre  & de  quatre 
parties  d’eau. 

Si  la  tumeur  eft  accompagnée  d’inflammation , fai- 
tes un  cataplafme  d’agrimoine  avec  les  fleurs  de  fu- 
reau. 

BOUTUR.es.  Terme  de  Jardinage  : ce  font  des 
branches  les  plus  vives  que  l’on  prend  fur  quelque  ar- 
bre ou  plante  : on  les  taille  par  le  bout  en  pied  de  bi- 
che : on  les  fait  tremper  quelques  jours  dans  l’eau  : 
apres  quoi  on  les  plante  en  terre  toute  fraîche.  La  voie 
des  boutures  eft  plus  prompte  que  celle  des  graines,  La 
marcotte  & l’ente  font  des  efpeccs  de  bouture. 

En  fait  d’arbres  fruitiers  , on  doit  faire  choix  pour 
boutures,  des  branches  les  plus  vigoureufes,  les  plus 
unies  des  Coignalficrs , 6f  qui  n’aient  pas  plus  d’un 
pouce  de  grolfeur , afin  qu'elles  reprennent  facilement 
racine  : elles  doivent  avoir  au  moins  dix-huit  pouces 
de  long , & il  faut  les  planter  auffi-tôt  après  quelles  au- 
ront été  coupées.  On  choifitpour  cela  l’endroit  le  pluÿ 
frais  du  terrein  après  l’avojlr  labouré, & tracé  des  rayons 
de  fil  pouces  de  profondeur  & de  la  meme  largeur, 
pour  les  mettre  en  terre  à la  hauteur  qui  leur  convient, 

& ony  arrangera  les  boutures  à huit  ou  neuf  pouces: 
il  faut  recouvrir  les  rayons  , donner  de  légers  labours 
ôter  les  mauvaifes  herbes , & laifler  l’arbre  en  cet  état 
jufqu’à  ce  qu’il  puifle  être  écuflbnné. 

Boutures  (les  ) pour  la  vigne,  font  des  jets  fans 
racine  qu’on  a taillés  en  hyver  fur  des  ceps  de  bonne  ^ 
nature  , & qu’on  conferve  en  bottes  dans  le  cellier  , 
jufqu’à  ce  qu’on  les  mette  en  œuvre.  » 

BOUVIER.  On  appelle  ainfi  celui  qui  eft  charge 
d’avoir  foin  des  Bœufs  , de  leur  tenir  de  la  nourriture 
& faire  bonne  litiere , de  les  frotter  avec  des  bouchons 
de  paille  lorfqu’ils  arrivent  du  travail  tout  en  fueur  , 
les  faire  boire  deux  fois  le  jour  en  Eté  & une  fois 
en  Hyver  •,  leur  laver  les  pieds  pour  en  ôter  les  ordu- 
res Sc  épines  qui  s’y  mettent  ; de  leur  graifler  de  tems 
en  tems  la  corne  & le  defTous  du  paturon  avec  du  fur- 
point,  de  peut  qu’il  ne  gerfe  & qu’il  n’éclate  j enfin, 
de  les  tenir  un  peu  éloignés  les  uns  des  autres  de  peiu^ 
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qu’ils  ne  fe  battent  : H ne  doit  pas  les  faire  boire  lorf* 
qu’ils  font  en  fucur. 

BREANT.  Oifeau  qui  chante  alTcz  agréablement  ; 
les  meilleurs  fout  ceux  qui  font  les  plus  jaunes  & les 
plus  dorés.  Cet  oifeau  eft  d’un  très  bon  tempéramment; 
on  le  nourrit  d’une  pâte  faite  avec  du  chenevis  pilé  , 
de  la  mie  de  pain  & un  peu  d’eau. 

BREBIS.  Béie  à laine  qui  produit  les  Agneaux  , les- 
quels on  appelle  Mourons  lorfqu’ils  font  châtrés  , 8c 
Béliers  lorfqu’ils  ne  le  font  pas.  Une  bonne  brebis  doit 
être  bien  garnie  de  laine , 8c  cette  laine  doit  être  Ion- 
gué,  luifante  8c  blanche  , ce  qui  eft  une  marque  d’un 
bon  tempéramment  : elle  doit  avoir  le  corps  grand  , 
les  yeux  de  meme , le  ventre  large  , la  queue  , Its 
jambes  8c  les  tettines  longues  : on  doit  choifir  les  mou- 
tons de  même.  Elles  font  bonnes  à garder  à deux  ans 
& non  au  delà  : on  connoît  leur  âge  à leurs  dents  : or 
il  faut  favoir  que  jufqu’à  trois  ans  elles  font  toutes  éga- 
les ; mais  apres  elles  font  plus  courtes  les  unes  que  les 
autres.  r 

Outre  les  brebis  ordinaires.que  nous  avons  en  Fran- 
ce , il  y en  a d’efpcccs  étrangères  qui  y réuflî fient  fa- 
cilement. Par  exemple , celles  qu’on  appelle  Flandrines 
Tont  d'un  profit  plus  confidérable  , donnant  deux 
agneaux  par  an  ; leur  laine  efl:  plus  abondante  8c  bien 
plus  fine  : on  peut  multiplier  cette  race  en  tirant  un 
belier  8c  quelques  brebis  des  Marais  de  Charantc  ou 
du  Poitou  & autres  endroits  où  il  y en  a : il  fuffit  mê- 
^me  d'avoir  un  feul  belier , car  il  peut  fuffire  à cinqiian- 
> te  brebis , 8c  les  agneaux  qui  en  viennent  tiennent 
de  lui.  ' 

Les  Brebis  en  général  font  naturellement  délicates  , 
fenfibles  au  chaud  8c  au  froid  , 8c  fujettes  à maladies  : 
elles  ne  vivent  guère  plus  de  neuf  à dix  ans  : pafTé  fîx 
ou  fept  elles  n’agnelent  plus. 

' Leur  nourriture  à la  maifon  , c’efl:  des  herbes , du 
foin  , de  la  paille , du  fon  , des  raves  , des  navets , de 
la  vefee  , du  fain-foin  , de  la  luzerne  , des  cofles  de 
feuillages , de  légumes  8c  de  choux  : le  fourage  , le 

frain  d’orge, 8c  de  l’avoine  femés  8c  dépouillés  enfem- 
ic  font  encore  fort  bons  pour  nourrir  les  moutons  en 
hyver. 
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En  Eté  tonte  la  nourriture  des  brebis  & des  mou- 
tons , cft  celle  qu’ils  prennent  aux  champs.  Les  lieux 
fées  & élevés  qui  abondent  en  plantes  odoriférantes  , 
comme  thim  , fcrpolet , &c.  produifent  la  meilleure 
nourriture  pour  les  moutons  : les  lieux  aquatiques  ne 
le  leui  valent  rien  > mais  les  marais  falans  & les  lieux 
proches  de  la  mer  rendent  leur  chair  tendre  & agréa- 
ble : on  les  y mène  dès  le  matin  ; on  Us  ramené  à la 
bergerie  fur  les  dix  heures , & on  les  fait  retournée 
aux  champs  fur  les  trois  heures  jufqu’au  foir.  On  doit 
furtout  les  garantir  des  grandes  chaleurs  : les  faire 
paître  à l’ombre  j & pour  cet  effet , le  Berger  doit  les 
conduire  le  matin  du  côté  du  couchant , & l’après-midi 
au  levant  , cnfortc  qu’elles  aient  toujours  le  derrière 
au  foleil  & la  tête  à l’ombre. 

Au  Ptintems , en  Automne , & en  Hyver , on  ne 
les  mène  paître  qu'une  fols  , & dans  le  bon  du  jour  ; ’’ 
on  ne  doit  pas  mener  paître  loin  les  brebis  qui  ont 
des  agneaux  ; on  doit  même  leur  donner  de  la  nour- 
riture matin  & foir  outre  ce  qu’elles  paiffent  aux 
champs. 

On  doit  traire  les  brebis  avant  qu’elles  y aillent , 
te  auflîtôr  qu’elles  en  reviennent. 

Tous  les  ans  on  doit  tirer  du  troupeau  les  vieilles 
bêtes  pour  s’en  défaire  , c’eft- à-dire  , lorfqu  elles  ont 
quatre  ou  cinq  ans  , (oit  brebis  ou  moutons. 

f^oye^  l’article  Parcage. 

On  tond  les  brebis  & les  montons  une  fois  l’an  dans 
le  mois  de  Mai  , & les  agneaux  dans  le  mois  de  Juil- 
let : on  choifit  pour  cela  un  beau  jour  , fans  vent  -,  8c 
fur  les  huit  heures  du  matin  , on  lie  chaque  bête  pat 
les  quatre  pieds,  on  l’étend  fur  une  grande  nappe, 
8c  avec  de  grands  cizeaux  on  lui  coupe  toute  la  laine 
très  près  de  la  chair;  puis  on  leur  frotte  le  dos  de  vin 
8c  d’huile  mêlés.  Si  on  lui  a fait  quelque  coupure  , 
on  y met  au(fi-tôc  du  fain-doux  ou  de  la  lie  d huile 
d’olive. 

Les  moutons  donnent  plus  de  laine  que  les  brebis. 
Voye[  Laine. 

Les  Brebis  portent  cinq  mois.  Quand  on  cft  dans 
le  cas  de  faire  un  grand  profit  des  agneaux  , on  fait 
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accoupler  les  brebis  dès  le  mois  d’Août , afin  d’avoîf 
des  agneaux  vers  le  commencement  de  Janvier,  tems 
où  ils  font  rares  : mars  fi  on  a plus  de  profit  à multi- 
plier le  troupeau  qu’à  vendre  des  agneaux  ; comme 
en  effet , le  produit  cft  ordinairement  plus  grand  , on 
ne  les  fait  accoupler  qu’au  mois  de  Novembre  j alors 
les  agneaux  venant  dans  la  belle  faifon  croîtront  à 
merveille  , & on  aura  de  beaux  moutons  & de  bonnes 
brebis.  Cependant  comme  on  veut  avoir  des  agneaux 
en  Février , l’ufage  ordinaire  efl  de  les  faire  accoupler 
au  mois  de  Septembre. 

Vers  le  tems  de  l’accouplement , on  donne  tous  les 
jours  au  bélier  & à la  brebis  une  demi  livre  de  pain 
d’avoine  & de  graine  de  chanvre  , & on  leur  fait  boire 
de  l’eau  faléc.  Quand  la  brebis  veut  agnelet , on  doit 
y veiller  pour  lui  prêter  fecours  , en  cas  que  l’agneau 
^ ne  vienne  pas  bien.  Dès  que  l’agneau  eft  né  , on  doit 
le  mettre  droit  fur  fes  jambes , l’approcher  des  tet- 
tes  de  la  mere  , l’enfermer  pendant  quatre  jours  avec 
«lie  dans  un  lieu  où  il  foit  chaudement  -,  nourrir  la 
brebis  de  bon  foin  , 3c  de  fon  mêlé  d’un  peu  de  fel  , 
& lui  donner  des  feuilles  dorme  , des  coffes  de  vefees 
ou  de  pois  , ou  des  fèves  pilées  avec  leurs  colfes  En- 
fuite  la  mener  aux  champs  , 3c  tenir  fon  petit  enfermé 
dans  la  Bergerie  5 mais  dès  qu’il  aura  pris  des  forces 
& qu'il  commencera  à bondir , le  fortir  à l’air  foir  3c 
matin  pour  terrer  fa  mere  , 8c  dans  l’intervalle  lui 
donner  ou  de  l’herbe  menue , ou  de  la  vefee  moulue  , 
ou  des  pois  ou  des  fèves  un  peu  cuits , mêlés  avec  du 
lait  de  vache. 

On  doit  vendre  aux  Bouchers  les  plus  foibles 
«gneaux  , tels  font  ceux  de  la  première  portée , 8c  gar- 
der les  plus  forts. 

Ce  n’eft  qu’aux  beaux  jours  du  mois  d’Avril  qu’oa 
les  mene  paître  aux  champs  avec  leurs  meres  j mais  pas 
trop  loin  : on  les  fevre  à la  fin  du  même  mois  j on 
doit  châtrer  ceux  qu’on  veut  élever  j c’eft  lorfqu’ils 
ont  cinq  à fix  mois  : on  choifit  un  tems  temperé  ; on 
fait  une  incifion  fur  la  bourfe  , 8c  on  en  fait  tomber 
les  teflicules  qui  fe  détachent  d’eux-mêmes  en  fer- 
taut  labourfç,  on  frotte  avec  du  fain  doux  la  pbiç. 
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& oo  donne  à raç'Qcau  pendant  deux  jours  du  foin 
hache  mêlé  avec  du  fon. 

Au  refte  . il  n’ed  pas  nécclTaire  que  les  Brebis  de- 
viennent fort  grades  , le  trop  de  grahlc  feroit  un 
^ obUacle  à leur  fécondité.  Les  agneaux  connoilîénc 
parfaitement  leur  merc  , & la  vont  cêter  fans  jamais  fc 
méprendre  malgré  Ir  grand  nombre  de  Brebis. 

Encrais  des  Brebis  & autres  bêtes  à laine.  Il  e(l 
de  l’intérêt  des  perfonnes  qui  ont  beaucoup  de  pâtu- 
rages d’acheter  vers  le  mois  de  Mars  beaucoup  de 
mourons  maigres  qu’on  met  dans  des  pâtis  : car  ils 
s’cngrailfcnt  dans  l’efpacc  de  trois  mois.  De  cette  ma- 
niéré on  peut  rcnouveller  trois  fois  dans  un  an  un 
troupeau  plus  ou  moins  conddérablc  félon  la  quantité 
de  pâtures  qu’on  a.  On  doit  mettre  dans  une  étable 
réparée  les  moutons  qu’on  veut  engrainer  : vers  le 
mois  de  Mai  les  mener  paîrre  dès  la  pointe  du  jour  , 
obfervant  que  la  roféc  foit  paffée  & les  fajre  bofre 
le  plus  (cuvent  qu’on  peut  ; les  ramènera  la  bergerie 
avant  le  fort  de  la  qjialeuc  , & les  reconduiie  aux 
champs  fur  les  trois  heures  , & jufques  au  foir.  Audi 
tôt'qu’ils  ont  pris  graide  , on  doit  s’en  défaire. 

Si  c’eft  l’hiver  qu’on  veur  les  cngraid'cr  , on  doit 
nourrir  tant  les  Brebis  que  les  Moutons , avec  de  l’a- 
voine, du  foin  , des  pelotes  de  farine  d’orge  , ou  avec 
des  raves , des  navets , du  fain-foin  , & mettre  un 
peu  de  Tel  dans  leur  eau. 

Les  Brebis  aiment  les  terres  maigres  & fcches, elles 
y profitent  bien  mieux  que  dans  les  gras  pâturages; 
leur  chair  s’étant  nourrie  de  rhim  . de  fcrpolet , en  eft 
plus  délicate  , la  laine  plus  fine  , la  grailfe  , le  fuif , 
d’une  toute  autre  blancheur.  Le  profit  tout  net  d’une 
Brrbis  va  par  an  à un  écu  & au-delà  : il  eft  fondé 
principalement  fur  la  tonte  de  la  laine;  on  en  féparecc 
qui  eft  au  cœur  ; c’eft  le  plus  fin  qu’on  nomme  Pritne^ 
ce  qui  en  approche  le  plus  fc  nomme  Seconde , on  ap- 
pelle Tierce  ce  qui  vient  enfuite  : tout  ce  qui  eft  jau- 
ne , altéré , déchiré , eft  mis  au  rebut , & s’emploie  à 
des  laines  grofiîeres.  Les  troupeaux  de  Brebis  font  fort 
utiles  pour  donner  des  amandemens  aux  terres  , en  lc$ 
fuiC^at  parquet  dclTus, 
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Maladies  des  Brebis  et  Moutons.  Les  caufcs 
générales  font  la  trop  grande  chaleur  , les  grands 
froids  , l’eau  , la  frayeur  , un  pâturage  mal  fain. 
Le  meilleur  préfervatif  cft  l’cxaélicude  à les  bien  foi* 
gner. 

Les  maladies  contagieii  Tes  font  la  perte,  la  petite 
véiolc  , la  rogne  ou  la  gale.  Quant  à la  perte  , on  en 
rcconnoîr  les  (ignés  à la  marche  , aux  yeux  , à la  lan- 
gue & à rhaleinc  des  Brebis  , car  elles  fe  tiennent  à 
peine  fur  leurs  pieds  , ne  veulent  pas  manger , fe  tien- 
nent couchées , ont  les  yeux  pâles  , la  langue  remplie 
de  purtules  jaunes,  & elles  ont  l’halcinc  puante; au 
bout  de  deux  jours  elles  meurent  , & il  paroît  à plu- 
fîcurs  des  bubons  pertilentiels.  Dès  c]u’on  s’apperçoic 
de  ce  malheur  , on  doit  parfumer  continuellement 
leurs  étables  avec  toute  forte  d’odeurs  fortes  , comme 
de  foies  de  cochon  , des  ongles  de  cheval , d’alfa  fœ- 
tida  , de  la  corne  de  cerf,  de  foufic  , de  genievre,  Sc 
leur  donner  de  la  rue  dans  leur  nourriture  ou  mêlée 
avec  du  fcl , de  la  poudre  de  fiourmis  mêlée  avec  de 
l’avoine , & ufer  des  autres  remedes  employés  dans 
les  maladies  contagieufes  des  Bertiaux.  Mala- 

dies des  Bertiaux. 

Petite  verole  : on  appelle  ainfi  cette  maladie, 
pareeque  les  boutons  qu’elle  fait  paroître  ont  la  même 
forme  : elle  provient  d’une  trop  grande  abondance 
d’humeurs  corrompues.  Remede  : féparer  les  Brebis 
attaquées,  du  rcrtc  du  troupeau  , donner  à chacune  un 
grain  de  civette  mêlé  dans  une  cuillerée  d’eau-de-vie  ; 
m'-rrre  la  Brebis  à part  pour  la  faire  fucr  ; au  défaut 
delà  civette  on  prend  la  queue  d’une  peau  de  civette, 
& on  en  donne  à chaque  Brebis  un  petit  morceau  de 
la  grolfcur  d’un  pois. 

La  Gale  ou  rogne  : cette  maladie  ert  capable  de 
détruire  le  troupeau  entier  ; elle  ert  caufée  par  des 
humeurs  âcres  & falées  , qui  venant  à s’enflammer 
par  la  grande  chaleur  de  l’Eté  caufent  des  boutons  pu- 
lulens.  Remedes  : féparer  la  Brebis  galcufe  du  trou- 
|)eau  : fi  la  gale  ne  fait  que  paroître  , couper  la  laine 
a l’endroit  , laver  les  plaies  avec  de  l’eau  fraîche  , le 
frotter  avec  un  onguent  de  fuif  , de  goudron  & de  fou- 
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frc  pîl^  : fl  la  gale  a pris  racine  & qu’cUc  ait  pénétré 
dans  le  fang,‘il  faut  avoir  recours  aux  remèdes  excr- 
tatifs  , faire  fucr  les  Brebis  , leur  donner  de  la  poudre 
de  fourmis,  mêlée  d’un  peu  de  rue,  frotter  la  plaie 
avec  l'onguent  fuivant  ; Prenez  du  goudron  , de  la 
graiffe  o‘ii  du  lard  & du  foufre  à portion  égale  , fai- 
tes  lcs  bouillir  & frottez-en  la  plaie  ; cet  onguent  tue 
les  vêts  qui  font  dans  la  peau.  Ou  bien  prenez  du  loii- 
fregrolTier,  des  cendres  blanches  & du  vitriol,  une 
demi  livre  de  chacun  : réduifez  tout  cela  en  poudre  & . 

le  mêlez  , faites-le bouillir  jufquà  la conhftence d on- 
guent , & frottez-en  la  Brebis  des  que  1 onguent  elt 

froid.  1 1 T 

Toux.  Donnez  aux  Brebis  attaquées  de  Toux 

une  cuilletée  d’huile  d’amande  douce  avec  une  cuillerée 
de  vin , mais  tiedes. 

Etourimssement  ou  tournoiement.  Il  faut  leur 
ouvrir  les  deux  veines  qui  font  aux  deux  cotés  du  nez 
fous  les  yeux  , & lailTer  couler  le  fangtant  qu  il  veut; 
donnez  enfuite  à la  Brebis  de  la  graine  d abfinthe  mê- 
lée avec  un  peu  de  thériaque  qu'on  leur  verfe  dans  le 
gofier  avec  de  l’ean  ou  de  la  biere. 

Insecte  ou  herbe  venimeufe  avalée.  Reincde  : rrot- 
tez-leur  le  dedans  de  la  bouche  avec  de  la  fauge  & du 
fel.  Donnez- leur  de  la  thériaque  fur  un  morceau  de 
pain  , ou  bien  prenez  de  la  racine  de  Tormentille  & 
de  la  thériaque  une  dragme  de  chacun  mclez-les  avec 
une  chopine  d’eau  de  tormentille  , faites  avaler  ce 
breuvage  à la  brebis  > enfuite  on  la  tient  dans  un  heu 
chaud  pendant  deux  jouts.  Extr.  de  H ats fer  Suédois. 

BREME  ( la  ).  PoilTon  qui  rclTcmblc  aflez  a la 
carpe  ; mais  la  Brême  cft  plus  plâtre  , plus  & a 

les  écailles  plus  grandes  , fa  chair  cft  mollalTc  : on  en 
trouve  dans  les  mêmes  lieux  que  la  carpe  , & on  les 
pêche  de  même. 

BRICOLES  ; filet  de  petites  cordes  ou  de  fil  d’ar- 
chal  , de  la  forme  d’une  bourfe  , avec  lequel  on  prend 
du  gibier  & autres  bêtes. 

BRIOCHES.  Sorte  de  pâtifTcrie  ; manirre  d’en  faire. 
Faites  une  pâte  avec  de  la  plus  belle  fleur  de  farine  de 
froment  ( un  demi  boilTeau  plus  ou  moins  fclou  la 


DigitizEci  by  Google 


BRI 

quantité  qu’on  vcOt  ) prenez  le  tiers  de  la  pâte  pouf 
en  faire  votre  levain  , que  vous  détrempez  avec  de  la 
levure  de  bierre  & de  l’eau  chaude.  LailTez  revenir 
cette  pâte  dans  une  jatte  de  bois  qu’il  i'aut  bien  cou- 
vrir en  hiver  ; il  faut  fix  heures  en  cette  faiCon  , & 
quatre  en  Eté.  Etant  renflée  , détrempez  avec  le  levain 
& de  l'eau  chaude  le  reftede  la  farine  : mettez  un  de- 
mi quarteron  de  fel  bien  menu , une  livre  & demi  de 
bon  beurre , une  demi  douzaine  d’œufs  & un  fromage 
mou  , ou  du  lait  : mêlez  le  tout  ; pctriflcz-lc  ; froif- 
fez-le  long-tems  avec  la  paume  de  la  main  , l’éten- 
dant & le  retournant  de  tous  côtés , puis  façonnez 
votre  Brioche  fur  la  pelle  à enfourner  ; laiflcz-la  re- 
venir , piquez- la  avec  un  morceau  de  bqis  , dorez-U 
& enfournez- la  : une  demi  heure  fuffit. 

Brique.  Terre  glaife  cuite  au  four  , qui  fc  fait  à- 
peu-près  comme  la  tuile  : les  Briques  font  des  efpeces 
de  carreaux  longs  d’environ  huit  pouces , larges  de 
quatre,  & épais  d’environ  14  lignes.  La  Brique,  ou 
plutôt  la  demi  Brique  fert  pour  conftruire  des  tuyaux 
de  cheminée  & paver  les  âtres.  La  Brique  vaut  10  liv. 
le  millier  à Bne-Comte- Robert,  & quinze  à feize  par- 
tout ailleurs.  Les  Briques  pour  être  bonnes  & bien  cui- 
tes doivent  n’avoir  que  huit  pouces  de  long  fut  quatre 
de  large  Se  deux  d’épaifleur  : mais  comme  la  terre  en 
fc  féchant  & cuifant  fe  retire , on  donne  quatre  lignes 
de  plus  en  tous  fens  aux  moules  pour  les  abriquer  : on 
ne  doir  pas  s’attendre  que  toutes  les  Briques  d’une 
fournée  foient  également  bien  cuites  : celles  qui  ne  le 
font  pas  au  point  qu’il  faut , doivent  être  employées 
dans  les  martifs  des  murs  , les  reins  des  voûtes,  & au- 
tres, endroits  Quelles  ne  fatiguent  pas. 

BROCHET.  ( le  ) Long  & gros  poiflbn  d’eau  dou- 
ce , qui  a la  tête  maigre  , grande , le  mufeau  long 
& fort  ouvert , la  bouche  garnie  de  dents  aigues  vc- 
nimeufes , les  yeux  d’un  jaune  d’or  , le  dos  large  & 
quarré  , la  queue  courte  : fa  chair  eft  blanche  & fer 
me , mais  peu  nourri  (faute.  Ce  poiifon  fe  plaît  dans  la 
bourbe  , il  eft  cxtrc'inement  vorace,  il  pourfuit  fans 
ceffe  & mange  les  autres  poilTons.  On  le  regarde  com- 
me le  loup  des  eaux  j on  n’en  doit  mettre  que  dans  les 
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grands  dtangs  , & avec  prudence  ; car  les  Brochées 
dévorent  tout  ce  qui  efi  plus  foible  qu’eux  , & ils  coû- 
tent plus  qu'ils  ne  valent. 

Pêche  du  Brochet.  Il  fc  prend  à l’hameçon  , qui  a 
pour  appas  d’autres  petits  poiflbns  : On  le  prend 

aux  bricoles , qu’on  tend  dans  une  eau  courante , & une 
pierre  dedans  qui  lesfalTe  aller  au  fond.  3'^.  Avec  la  li- 
gne volante , qu’on  attache  au  bout  d’une  perche , & 

J>our  appas  , on  y met  du  goujon  & autre  petit  poit- 
bn.  On  jette  cette  ligne  le  plus  avant  qu’on  peut  5 on 
fait  de  rems  en  tems  remuer  cette  ligne  :ce  mouvement 
réveille  le  poiûon  & l’attire.  On  peut  encore  dans  un 
beau  jour  pofer  au  folcil  un  mitoir  & en  faire  aller 
la  réflexion  dans  l’eau  en  un  lieu  où  l’on  fait  qu’il  y a 
des  Brochets  , & aulTi'tôt  qu’il  en  vient  à paroîrrc  en- 
tre deux  eaux  , on  les  tire  au  fufîl  : lî  on  en  tue  quel- 
qu’un y il  ne  manque  pas  de  venir  fur  l’eau  , d’où  ou 
le  retire  avec  quelque  baron  long. 

Brochet  à la  fauHe  blanche.  Ôn  doit  le  faire  cuire 
avec  du  vin  & de  l’eau  , fcl , poivre  , fines  herbes  , 
pois  on  le  met  à fec.  Dans  le  même  tems  on  met  dans 
une  cafierole  un  morceau  de  bon  beurre , une  pincée 
de  farine  y une  ciboule  , une  tranche  de  citron , fel  , 
poivre  , mufeade  , quelques  câpres  , un  filet  de  vinai- 
gre , un  peu  d’eau  : on  tourne  ta  faufie  fur  le  fourneau 
pour  la  faite  lier , & on  la  jette  fur  le  poifibn. 

Brochet  au  court  bouillon  ou  au.  bleu.  Mettea 
dans  une  calTerole  de  l’eau , un  quart  de  vin  blanc , un 
morceau  de  beurre  , fel , poivre , perfil , ciboule , ail  , 
thim  , laurier,  le  tout  ficelé  : mettez  le  poifibn  enve- 
loppé d’un  linge , cuire  avec  ces  ingrédient , ôc  de  ma- 
niéré qu’il  trempe  beaucoup  dans  le  court  bouillon. 
Lorlqu’il  cft  cuit , écaillez-le  , & faites-y  defius  une 
faufic  blanche  ; on  peut  aufiî  le  fervir  au  bleu , en  la 
mettanc  à fec  fur  une  ferviette.: 

Brochet  à la  Polonoifc,  pour  entrée.  Fendez  par 
la  moitié  un  beau  Brocher  tout  en  vie  : coupez- le  par 
morceaux  de  quatre  pouces  de  large  ; couvrez  de  gros 
fcl  le  côté  des  écailles  : laifiez- le  un  quart-d’heurc  en 
cet  état  : faites  bouillir  du  vinaigre  dans  une  caficr.o- 
ie  3 jeteez-y  par>defiùs  une  pincée  de  poivre  : mettez 
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rotrc  Brochet  dc(]ans  ; ajoutez  du  ihim  , badlic , lau- 
rier , oignons  par  tranches  , perfil,  ciboules  hachées  : 
mettez  de  l’eau  fuffifamment  pour  que  la  faulTe  fur- 
nage  le  poiflbn  de  trois  doigts  J & faitcs-lc  cuire  à 
grand  feu  avec  tout  cet  aflaifonnement  : étant  cuit  , 
fervez-lc  avec  toutes  fes  écailles  & une  limple  faude 
au  beurre  . & quelques  anchois. 

BROUINE  , maladie  des  bleds.  Efpece  dérouille 
commune  à tous  les  grains  , & particulicreinenr  au 
bled.  Il  y a des  moyens  pour  empêcher  cette  Brouine. 
Br.idcley  en  a donné  la  recette  dans  fes  Obfervations 
rhvdques  fut  l’Art  de  planter.  i“.  On  doit  laver  le 
bled  de  femcnce  dans  trois  ou  quatre  eaux  différen- 
tes , en  le  remuant  fortement  à chaque  fois  en  tous 
fens  avec  un  grand  bâton  , & enlever  chaque  fois  avec 
une  écumoire  tout  le  bled  qui  fumage  : cela  fait,  on 
trempe  le  bled  dans  une  liqueur  préparée  aiiifi.  Mettez 
dans  une  grande  tonne  garnie  d’un  robinet  une  quan- 
tité d’eau  fuffifante:  jettez-y  enfuite  aflez  de  fcl  pour 
y pouvoir  faire  nager  un  œuf,  après  l’avoir  bien  re- 
muée. Enfuite  ajoutez-y  autant  de  fcl  qu’il  y en  avoir 
auparavant , & remuez  bien  le  tout  *,  après  quoi  vous 
jetterez  par-deflus  deux  ou  trois  livres  d’alun  bien 
pulverifé.  Faites  tremper  votre  bled  dans  cette  fau- 
mure  pendant  trente  ou  quarante  heures  : enfuite  ti- 
rez-le  la  nuit  avant  que  de  le  femer  , & faupoudrez- 
le  d’un  peu  de  .chaux  qui  fervira  à le  faire  féchcr  pour 
pouvoir  être  femé  : on  doit  ajouter  à cette  faumurc 
un  peu  d’eau  tous  les  huit  ou  dix  jours , à mefurc 
qu’elle  fcche  : mclez-y  du  fel  à proportion  & environ 
une  livre  d’alun. 

BRUYERES,  ( les  ) font  des  terres  incultes  & in- 
grates. Moyens  de  les  rendre  fertiles.  Les  Bruyères 
dont  il  eft  ici  queftion,  ne  font  point  celles  où  l’on 
voit  des  genêts,  & autres  arbres  , des  builTons  & de 
l'hetbe , qui  fourniflent  aux  beftiaux  une  pâture  fuffi- 
fante , mais  celles  qui  font  abfolumcnt  ingrates,  8c 
qni  ne  portent  «qu’une  herbe  fechc  & très  maigre.  Ce 
moyen  confîfte  a les  enfcmencer  avec  de  la  graine  de 
Turnipes  d’Angleterre  , lefquelles  font  une  efpece  de 
grodes  raves  blanches  que  nous  appelions  radis  : mais 
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il  y a des  règles  à obferver  dans  cette  culture,  i».  On 
doit  labourer  & herfer  deux  fois  le  terrein  , une  fois 
dans  l’hiver  & une  autre  fois  dans  le  printems  : lorf, 
qu’on  a femé,  on  doit  faire  entrer  la  femcnceavcc  la 
herfe  : cette  herfe  doit  être  faite  de  broulTailIes  liées 
enfemblc , afin  que  les  graines  n’entrent  pas  trop  pro- 
fondément en  terre.  Dans  un  terrein  léger  & maigre 
on  doit  enfemencer  les  Turnipes  depuis  le  i y Juin^fl 
qu’aiil  huit  Juillet  ; mais  on  doit  devancer  ce  rems  fi 
la  terre  eft  pefante  & ferme.  Pour  un  arpent  de  no 
perches  ,•  étant  chaque  perche  de  feize  pieds  quartés  U 
faut  une  livre  & demi  de  graine  & même  un  peu  plus. 
1°.  Lorfque  la  graine  commence  à pouller , on  doit 
repaifer  le  champ  d’un  bout  à l’autre  avec  un  inftru- 
nicnt  fcmblable  à la  bêche  , dont  on  fe  fert  dans  les 
plantarions  de  tabac  , & ôter  avec  cet  inftrument  au- 
tant de  plantes  qu’il  faudra  pour  qu’il  n’y  en  ait  qu’à 
neuf  ou  dix  pouces  de  diftancc  ; il  faut  réitérer  cette 
opération.  L s beftiaux  de  même  que  les  moutons  font 
fort  friands  de  ces  navets  qui  font  bons  dans  le  mois 
d’Oéfobre.  Lorfqu’on  veut  leur  en  donner,  on  les 
tire  de  la  terre  & on  les  leur  donne  entiers  & non  cou- 
pês  , & toujours  mêlés  avec  un  peu  de  foin  & de 
paille  : à l’égard  des  moutons  on  peut  les  laifler  aller 
dans  le  champ  , mais  dans  un  certain  canton  qu’on 
leur  deltine  : il  faut  faire  venir  de  la  fcmcnce  d’An- 
gleterre tous  les  deux  ou  trois  ans , paiccque  les  Tur- 

• nipes  dégénèrent. 

BUBONS  ou  Charbons  peftilentiels.  ( les  ) Ce  font 
des  tumeurs  qui  viennent  aux  aînés,  aux  ailTelles  & 
aux  parties  voifines  des  oreilles.  Les  unes  attaquent 

• les  glandes  , elles  ne  s’étendent  que  fur  ces  parties  - 
elles  viennent  difficilement  à fuppuration  , & fc  termil 
nent  par  l’induration  , mais  quelquefois  auffi  par  J 
pourriture  & la  gangrené  : les  autres  attaquent  les 
chairs  , elles  font  beaucoup  plus  grofles  que  les  pre-  - 
inicrcs  , fe  terminent  le  plus  fouvent  par  la  fuppïral 
non  , & font  moins  fujettes  à la  pourriture.  Les  unes 
& les  autres  font  accompagnées  de  douleur,  de  ten 
fion  & de  pulfation  ; c’eft  au  Chirurgien  à favoir  cori 
noitre  la  dtftétcnce  de  ces  fortes  de  tumeurs.  Si  le 
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Bubon  eft  dans  les  cbairs  , ondoie  Ce  fervlr  de  câta-< 
plaimcs  faits  avec  les  cmolÜens,;  &y  mêler  les  rpa-* 
tutatifs  s'il  y a appaicncc  de  fuppuration  ; mais  s’il  elt 
dans  les  glandes  , ce  cjui  le  connr>î:  lorfque  la  jctimeur 
cft  dure  & la  douleur  vive,  on  doit  employer  des  ca- 
taplafmcs  teniceiés  & émolliens  ; cependant  lorfque 
la  tumeur  voudra  s’amollir  , on  donnera  des  matura- 
tifs,  & on  diminuera  les  émolliens  } que  fi  la  dureté 
& la  douleur  loin  médiocres , on  ne  doit  employer 
que  les  maturatifs. 

Les  cacaplafmes  émolliens  fc  font  avec  des  feuilles 
de  mauve  , guimauve  , racine  d’altbea  , graine  de  lin  , 
le  tout  bouilli  dans  de  l’eau  & pafié  dans  un  tamis  de 
crin  : on  y ajoure  de  la  mie  de  pain  , quatre  jaunes 
d’œufs  , quand  le  cataplafmc  eft  fait , on  y met  uti 
gros  de  fafran  en  poudre  , quatre  onces  d'huile  rofat. 
Pour  le  rendre  maturatif , on  y ajoute  l'onguent  ba- 
filicum  & le  diachilum  gommé.  Voye^  Onguent  SC 
Cataplafme.  < 

Si  le  mal  attaque  les  glandes  , on  doit , apres  les 
cataplafmes  ci-delfus  en  accélérer  l’ouverture  par  l’ap- 
plication des  cauftiques  , tels  que  la  pierre  à cauteie  ; 
on  incife  refearre,  on  l’ouvre  : on  y verfe  de  l’huile 
de  lin  pour  la  faire  tomber  ; pour  lors  on  applique  ua 
emplâtre  tel  que  celui  de  l’onguent  de  la  Mere. 

Au  lieu  de  pierre  à cautère , on  peut , crainte  de 
quelque  accident  mortel  caufé  par  l’hémorragie  , ap- 
pliquer un  cauftique  fait  avec  un  gros  de  chaux  vive  en  • 
poudre  fubeile  réduite  en  pâte  , avec  fuffirante  quan- 
tité de  favon  noir , & un  peu  de  thériaque. 

BUGLOSE.  Plante  potagère  d’un  grand  ufage  dans 
les  bouillons  dellinés  à humeéter , & à purifier  le  fang:  * 
elle  a les  mêmes  vertus  que  la  bourrache  , elle  eft  une 
des  trois  fleurs  cordiales.  . ‘ 

BUIS.  Efpecc  d’arbrifleau  d’un  grand  ufage  dans 
les  Jardins  & les  bordures  des  parterres  , & auquel  on 
fait  prendre  par  la  tonte  les  compartimens  qu’on  fou- 
haite  : fa  fleur  cft  verte , & fon  fruit  rouge  , fon  bois 
cft  jaune  & dur  : on  en  fait  beaucoup  de  petits  ouvra- 
ges , comme  des  peignes  , des  toupies,  des  manches  , 
&c.  Le  Buis  vient  dans  toutes  forces  de  terres  & d’er- 

poficions  jr 
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pofitions , mais  l'ombrc  lui  cfl-  plus  favorable  : U vient 
lie  pluficurs  manières,  i*.  de  plants  enracinés  donc 
on  fait  des  pépinières  ; 1°.  de  boutures  , & on  coupe 
pour  cela  des  brins  de  vieux  pieds  , on  les  tond  par  le 
bout,  on  les  met  de  côté  dans  des  rigoles  de  terre  à 
l’ombre  & labourées,  & on  les  arrofe  fur  le  champs 
J®,  de  graine  que  l’on  feme  au  mois  d’Oéfobredans  une 
terre  labourée, & quand  il  eft  alfez  fort  on  \i' tranfplante. 

Pour  planter  du  Buis  à former  un  parterre  , on  doit 
auparavant  tracer  le  deflein  , défoncer  d’un  pied  Sc 
demi  de  fond  les  quartés  du  parterre  5 planter  les  pi- 
quets de  niveau  , avec  un  Cordeau  bien  tiré  qui  porte 
fur  la  tête  des  deux  niveaux  , & applanir  le  terrein.  En- 
fuite  on  enfonce  Te  plantoir  environ  d’un  demi-pied  , 
en  fuivant  toujours  le  dedein  , & en  k tirant  on  y en- 
fonce les  racines  du  Buis  , dont  on  a coupé  un  peu  du 
chevelu  jufqu’au  Collet,  & en  les  maniant  on  lui  fait 
prendre  la  terne  & le  contour  qu’il  doit  avoir.  Oa 
ne  doit  tondre  le  Buis  qu’à  la  deuxieme  année  qu’il  eft 
planté  , & enfuitc  tous  les  ans  au  mois  de  Mai.  Lorf- 
que  les  Buis  font  plantés,  on  fable  le  pai  terre  de  fable 
jaune  ou  rouge  , comme  on  veut.  • 

Le  Buis  fe  multiplie  aulli  de  racines  : il  croît  paC 
touffes  baffes  ; on  le  taille  à la  mi  - Mai.  Son  bois  (etc 
aux  Ebeniiles,  aux  Graveurs  , &c.  pareequ'il  clf  dur  fiC 
uni. 

BUISSON.  On  appelle  ainfi  leS  arbres  fruitiers  ^ 
Auxquels  on  donne  la  forme  de  buillon.  Pour  leuC 
donner  cette  forme  , on  ne  leur  laiffe  en  les  planranc 
que  neuf  pouces  de  terre.  On  leur  Coupe  |a  tête  aà 
mois  de  Février  5 l’année  d'après  on  laiffe  autour  de  la 
tête  quatre  ou  cinq  branches  que  l’on  coupe  à cinq  ou 
fix  pouces  de  long  : on  les  taille  de  maniéré  qu’ils  s’é-' 
tendent  plus  en  largeur  qu’en  hauteur  , on  laiffe  pour 
cela  deux  des  branches  en  dehors.  La  troifiemc  année 
on  taille  les  nouvelles  branches  à cinq  ou  ftx  pouces 
& toujours  en  rond,  d’année  en  année  j à mefurc  que 
les  buiffons  croifTcnt  , on  doit  les  vuider  & le  dedans 
& le  deffous.  Dans  les  tefroirs  humides  , on  ouvre 
les  buiffons  davantage  afin  que  le  .Soleil  les  échauffe  : 
il  pouffe  beaucoup  en  bois  , on  doit  le  tailler  plus 
Tei/ru  J,  M 
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lonç  qa’à  l’ordinaire  ; cafTcr  & non  couper  les  petites 
branches  appi liées  brindilles,  pour  qu’elles  tournent 
à fruit  ; s’il  cft  épaulé  , c’eft  à-dire , qu’il  poulTe  plus 
d’un  côté  que  de  l’autre , il  fau:  tailler  du  côté  fore 
les  £rrolïcs  branches  de  cinq  à fix  pouces  de  long,  & 
lailT  r les  branches  à fiuic  plus  longues  d’un  pouce 
^uc  celles  à bois. 


c 

^^ADAVRE.  Quand  on  trouve  un  Cadavre  fur  quel- 
que grand  chemin  ou  ailleurs , il  faut  appeller  les  Of- 
ficiers de  Jwftice  afin  qu’ils  drelTent  un  procès  verbal 
de  l’état  où  ils  l’ont  trouvé.  Ce  procès  verbal  doitfdrc 
mention  de  fes  hardes  , de  ce  qui  fe  trouve  fur  lui, 
& que  l’on  dépofe  au  Greffe  -,  contenir^  defeription 
du  corps,  & des  bleflures  s’il  y en  a.  Celïtait , le  Juge 
lui  appofe  au  front  le  Sceau  de  la  Jurifdiélion  , pour 
marquer  la  Jurifdiélion  qui  a prévenu  ; après  quoi  le 
Juge  tait  porter  le  corps  en  la  Geôle  de  la  Jurifdic- 
tion  Le  Juge  doit  le  faire  vifiter  pat  un  Chirurgien 
pour  favoir  par  quel  accident  il  cft  mort. 

CAFFÉ.  Petit  fruit  qui  croît  en  abondance  dans 
l’Arabie  heureufe.  Le  bon  Caffé  doit  être  bien  mondé 
de  fon  écorce,  nouveau,  net , bien  nourri,  de  moyenne 
groffeur  , & qui  ne  fente  point  le  moifi. 

On  le  fait  rôtir  dans  une  terrine  , l’agitant  fans  celle 
avec  une  cuiller  de  bois  > jufqu’à  ce  qu’il  foit  pref- 
que  noir  : un  vailTeau  de  terre  verniffé  cft  toujours  plus 
fain  qu’un  vaificau  d’airain  j puis  on  le  réduit  en  pou- 
dre avec  un  moulin. 

On  en  met  bouillir  une  once  dans  une  pinte  d’eau 
commune  pendant  un  quart  d’heure  : on  éloigne  un 
peu  la  caifetiere  du  feu  : on  remue  l’eau  avec  une  cuil- 
ler , tant  pour  mêler  le  Caffé  que  pour  empêcher  que 
la  liqueur  ne  forte  : on  remet  enfuite  la  caffetiere  au 
feu , on  la  laiffe  pendant  prés  d’un  quart- d’heure  ; en- 
fuite  on  la  retire  du  feu  pour  laiflcr  éclaircir  la  li- 
gueur , & on  verfe  la  liqueur  toute  chaude  dans  des 
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jalTes  apres  y avoir  mis  du  fucrc.  Le  p!us  jufte  d^gré 
de  la  torréfadion  dl  la  couleur  du  CafFé  tirant  fur  le 
.violet  , & rexprdfion  d’une  huile  très  agréable  à l’o« 
dorât  : car  s’il  noircit  , le  volatile  , c’eft-à-dire , les 
cfprits  les  plus  fins  , en  eft  perdu.  Le  CafFè  nouvdle- 
ment  broyé  a toujours  plus  de  vertu , & jetté  dans 
l’eau  bouillante  , il  perd  moins  de  Tes  parties  volatiles 
<jue  quand  il  eft  mis  d’abord  dans  l’eau  froide.  LorC- 
que  le  bouillonnement 'fouleve  la  poudre  du  CafFé  , 
on  la  fait  rentrer  ,6c  on  la  précipite  en  la  tournant 
quelque  cems  avec  la  cuiller  : ce  mouvement  empê*  \ 

elle  qu'il  ne  répande  6c  en  perfedionne  la  qualité. 

Le  CafFé  fortifie  l’cftomac  6c  le  cerveau , il  hâte  la 
digeftion , appaife  la  douleur  de  tête  , il  rabbat  les 
-vapeurs  , donne  de  la  gaieté , empêche  raflbupifFc- 
ment  après  le  repas , excite  les  urines  , & les  mois  aux 
femmes  , 6c  refl'erre  un  peu  le  ventre.  L’ufagc  fréquent 
<CD  eft  mauvais  pour  les  perfonnes  qui  ont  la  poitrine 
délicate,  8c  pour  celles  d’un  tempéramment  vif  & qui 
dorment  peu, pareequ’il  amaigrit  3c  empêche  de  dormir, 

CAILLE.  ( la  ) Petit  oifeaude  paflage  . grivclé;  I« 
mâle  a le  cou , le  dos , la  queue  8c  les  ailes  ptefquc 
noires  8c  le  bec  noir  : la  femelle  a le  dos  8c  les  ailes 
jaunâtres  , l’cftomac  prcfquc  blanc  : elles  viennent  au 
printems  par  bandes , Si  s’en  retournent  en  Septembre, 
elles  ne  partent  jamais  par  lèvent  du  Midi. 

. La  ChalFe  des  Cailles  fe  fait  depuis  le  mois  d’Avril 
jufqu’en  Septembre  le  matin  8c  le  foir.  On  (efertd’ua 
filet  qui  eft  de  couleur  verte  , 8c  qu’on  appelle  Jur-. 
heibe  , on  l’ércnJ  fur  le  bled  verd  : pour  les  attirer  , 
on  fc  fert  de  trois  reclins  ou  chanterelles  , gros  , mé- 
diocre & petit , félon  que  les  Cailles  font  plus  ou  moins 
éloignées!  Le  ChafTeur  doit  attendre  qu’elles  chantent, 

& alors  il  leur  répond  avec  le  reclin.  On  peut  les  chaf- 
■feraudi  pendant  le  jour  avec  un  filet  appellé  tramaille,' 
compofé  d’une  douzaine  de  petits  bâtons  au  milieu 
dcfquels  on  en  plante  un  de  la  hauteur  d’une  épée.  Le 
ChalFcur  fc  tient  à quatre  pas  du  filet  8c  à droite  du 
bâton  : lorfquc  la  Caille  cefTc  de  chanter,  il  répond 
avec  le  petit  rcclin  , ce  qui  attire  les  autres  au  mi- 
lieu'de  la  tramaille  : le  dhaûeur  doit  avoir  le  dos  an 
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Ycnt.  On  Ics'cliaffc  an  fufil  avec  un  chien  & un  récliné 
Manière  de  les  prendre  à la  tiralTc  avec  un  chien 
conchant  : cette  chalfe  fe  fait  dans  les  chaumes  après 
la  récolte  , dans  les  mois  d' Août  & de  Septembre , après 
le  coucher  du  Soleil  : il  faut  deux  peru>nnes.  Quand 
vous  êtes  arrivé  fur  le  lieu  , remarquez  le  vent  afin  de 
faire  chalTcr  votre  chien  le  nez  dedans  : animez-  le  pour 
le  faire  guéter  doucement  en  lui  difant  tout  beau  : fui- 
vez-lc , &aufli-tôt  qu’il  ell  arreté  , allez  avec  votre 
compagnon  à quinze  pas  devant  fon  nez , en  faifanc 
un_  petit  circuit  : déployez  vite  votre  tiralTe  ; prenez 
chacun  un  des  bouts  de  la  corde  , étendez-la  , tenez- 
la  ferme  s avancez  vers  le  nez  du  chien  , & couvrez^ 
le  prefque  de  votre  filet  : faites  quelque  bruit  ^ la  Caille 
veut  partir  & fe  trouve  prife  : empochez-la  , & con- 
tinuez votre  charte. 

La  Caille  eft  fort  nourtilTante  & d’un  bon  fuc  lorf- 

3u’elle  eft  jeune  & grarte  : elle  excite  l’appétit  > on  en  * 
oit  ufer  avec  modération. 

Maniéré  de  les  apprêter  ; i°.  à la  broche.  Etant 
plumées  & vuidées  f faites-les  refaire  fur  de  la  braife  ; 
enveloppez- les  de  feuilles  de  vigne  , bardez  de  lard  3c 
faites-les  cuire. 

Z**,  En  fricartée.  Etant  vuidées  , paifez-les  dans  une 
carterole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  quelques  cham- 
pignons, trulFes,  morilles,  tranches  de  jambon -,  aG> 
iaifonnez-les  de  fcl , de  poivre  , clou  , fines  herbes. 
Faites-leur  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  fourneau  : 
jettez-y  un  peu  de  farine  , mouillez  les  d’un  bon  jus  : 
mettez-les  mittonner  à petit  feu  , dégrailTez-les  ; étant 
prefque  cuites  , liez- les  d’un  coulis  ou  d'une  liaifon 
faite  avec  deux  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  un  peu  de 
verjus;^ 

CALANDRE.  Efpece  d’alouette  fans  crête  , elle  eft 
plus  groffe  que  les  autres , & elle  a une  grande  éten- 
due de  voix.  Les  meilleures  font  celles  qu’on  a prifes 
fort,  jeunes  & qui  font  du  mois  d’ Août  ; elles  contre- 
font les  oi  féaux  qu’on  met  auprès  d’elles  ; on  connoîc 
le  mâle  à la  tête  & au  bec  , qu’il  a plus  gros  que  les 
femelles. 

. CAMl’HRE.  Gomme  léfineufe , diftillant  d’un  arbre 
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qui  croît  dans  l’Iflc  de  Bornéo  en  Afie  : on  l’apporte 
de  Hollande  rafiné  en  pains  plats  & ronds.  Le  bon  cfl: 
léger  , friable  , blanc  , net  , d’une  odeur  forte  & défa- 

fr^able  : avant  de  le  triturer  on  enduit  le  mortier 
huile  d’amande  douce  : il  réfifte  au  venin  , à la 
pelle  ; il  appaife  les  vapeurs  , il  cft  hifterique  Se  ré- 
veille les  cfptits. 

CANaRD  ( le  ) cft  un  oifeau  aquatique  dont  la 
Canne  eft  la  femelle.  Les  Canards  fauvages  gardent 
toujours  la  meme  couleur:  mais  les  privés  font  de 
pluficurs  façons  : les  mâles  font  plus  gros  que  les  fe- 
melles; ils  ont  toujours  quelque  plume  au-delTus  du 
croupion  qui  cft  retroulTce  en  rond  : la  femelle  cft 
grife  & n’a  pas  des  couleurs  h vives  ni  fi  belles  que 
le  mâle. 

Les  Canards  fe  nourrifient  de  racines  , de  plantes 
aquatiques  & de  vers  dans  les  eaux  ou  prés. 

Le  Canard  domeftique  qu’on  nourrit  près  des  mou- 
lins & qu’on  appelle  Barboticr  , n’cft_  pas  fi  eftimé 
que  le  Canard  fauvage. 

Les  Canards  fauvages  volent  en  troupe  l’hiver  fur  les 
étangs  , & fentent  la  poudre  de  fort  loin.  La  chair  des 
uns  & des  autres  eft  humide  & vifqueufc  ; ils  font 
meilleurs  au  goût  que  les  doraeftiques  , & il  n’y  a ce- 
pendant que  l’eftomac  qui  en  foit  bon  : on  le  coupe  en 
petites  tranches  longues.  • 

Pour  en  prendre  à plaifir  pendant  l’obfcurité  de  la  * 
nuit , on  fe  met  dans  un  petit  bateau  & fut  une  rivière 
qui  coule  lentement  ; on  a une  lanterne,  ou  bien  un 
pot  à feu  à trois  lumignons  qui  forment  un  feu  pâle. 
Tandis  que  le  feu  brille  , les  Canards  viennent  vers  le 
bateau  & paroifient  tous  blancs  quand  on  en  cft  pro« 
chc , on  a un  filet  en  tramail  au  bout  d’une  perche  , 
dont  on  les  enveloppe , & on  les  tire  à foi  par  ce 
moyen. 

Autre  maniéré  de  les  prendre.  On  choifit  un  en- 
droit où  il  n’y  a pas  plus  d’iîn  pied  & demi  d’eau  > 
on  jette  pluficurs  fois  du  grain  dans  le  lieu  où  ils  vont 
le  plus  fouvent  : on  y tend  beaucoup  de  lacets  de  crin 
de  cheval , c’eft-à-dirc  , qu’on  en  met  de  deux  en  deux 
•U  de  trois  en  trois , & on  les  attache  à un  piquet  que 
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l’on  plante  affci  avant  dans  la  terre  pour  que’  le  bout 
du  piquet  & les  lacets  foient  cachés  dans  l’eau.  On  jette 
du  grain  fous  ces  lacets  , & foir  & matin  on  va  retirer 
Cc*jx  qui  font  pris  : on  les  tire  au  fufil  en  fc  déguifanc 
en  la  forme  & la  couleur  d’une  vache. 

Les  Cannes  fe  plaifcnt  plus  fur  l’eau  que  fur  terre, 
& on  ne  peut  en  élever  , fi  on  n’a  pas  de  l’eau  auprès 
de  fon  manoir  : les  plus  grolTes  font  les  meilleures  , 
leurs  œufs  & leur  chair  font  meilleurs  que  ceux  d’oie. 
On  doit  les  élever  comme  les  autres  volailles,  leur 
donner  à manger  foir  & matin  & aux  mêmes  lieux  : 
elles  font  carnacieres  ; elles  ne  manquent  pas  de  graif- 
fe  quand  elles  font  bien  nourries;  elles  aiment  fore 
tout  ce  qui  approche  du  charnaee.  On  donne  un  Ca- 
nard à huit  ou  dix  Cannes  ; c’en  un  profit  de  faire 
couver  beaucoup  de  Cannes  : elles  pondent  de  fuite 
depuis  Mars  jufqu’à  la  fin  de  Mai.  Celles  qui  viennent 
des  premières  couvées  font  les  meilleures.  Une  Canne 
ne  couve  que  fix  œufs;  les  Cannerons  font  trentc-uti 
jours  à éclore  : on  a pour  eux  les  mêmes  foins  que  pour 
les  poufiins  : on  leur  donne  de  l’orge  , du  gland  , des 
herbes  hachées  menu , de  petits  poifibns.  La  chair  da 
Canard  eft  de  fort  bon  goût  : la  chair  de  l’eftomac  , 
les  éguillettes  & le  foie  en  font  les  parties  les  plus  dé- 
licates. 

La  vente  des  Canards  eft  d’un  bon  profit  depuis  la 
fin  de  Septembre  jufqu’au  mois  de  Mars. 

La  chair  du  Canard  eft  fort  nourriflanre  , mais  celle 
du  Canard  domeftique  eft  difficile  à digérer  : la  meil- 
leure eft  celle  de  ceux  qui  font  jeunes , tendres  & gras. 

Maniebe  d’apprêter  les  Canards,  i".  aux  navets^ 
Flambez  votre  Canard  , vuidez-lc  , trouffez  les  pattes 
en  dedans  , & mettez-le  dans  une  cdfTcrolc  où  vous 
aurez  fait  rouffir  du  beurre  avec  de  la  farine  : humec- 
tez de  bouillon  , & avec  un  bouquet  gatni , fel  & poi- 
vre. Faites  cuire  vos  navets  coupés  bien  proprement 
•avec  le  Canard  ; dégràiffez  votre  ragoût  lorfqu’il  fera 
cuit , & mectez-y  un  filet  de  vinaigre  ; que  la  fauffe 
foit  courte  : ajoutez  par-deffus  le  Canard  le  meme  af- 
faifonnement  que  par-deflbus,  & faites-le  cuire  avec 
feu  delTus  & defibus.  D’un  autre  côté  , faites  rouffir 
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vos  navets  dans  an  peu  de  fain-doux , puis  mettez- 
les  égouter  : faites-les  mitonner  dans  une  cadcrole 
avec  bon  jus.  Le  Canard  étant  cuit , mcttcz-le  égou- 
ter  , drciTcz  le  dans  un  plat  , Se  jettez  votre  ragoût 
de  navets  par-dedus. 

z«.  A LA  Braise.  Lardez  de  gros  lard  aflaifonné 
votre  Canard  après  l'avoir  vuidé  & troullé  : mcttez-lc 
dans  une  petite  marmite,  que  vous  aurez  garnie  au- 
paravant de  bardes  de  lard  & de  tranches  de  boeuf, 
avec  oignons  , carottes  , periîl , tranches  de  citron  , 
fines  herbes  , poivre  , fcl , clous. 

En  HOCHEPOT.  C®upez  en  quatre  le  Canard, 
& faites-le  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  navets  j 
quart  de  choux , panais,  carottes , avec  bouillon,  un 
morceau  de  lard  coupé  par  tranches , un  bouquet  gar- 
ni, un  peu  de  Tel  ; le  tout  cuit , fervez  le  Canard  dans 
une  terrine  , mettez  les  légumes  autour  , apres  avoir 
dégraiiïé  le  bouillon  : mectez-y  un  peu  de  coulis,  Sc 
que  la  faude  foit  courte  • 

PatÉ  de  Canard  froid.  Epluchez  8e  vuidez  vos  Ca- 
nards , faites- les  refaire,  piqucz-lcs  de  gros  l.ird  af- 
faifonné  de  fcl , poivre , fines  herbes.  Faites  une  pâte 
commune,  & uneabaidede  l’épaideur  d'un  pouce  SC 
de  la  grandeur  du  pâté  ; frottez  de  beurre  une  grande 
feuille  de  papier  , farinez  une  petite  table  , mettez  la 
feuille  dclîus  , étendez-y  l’abaide  : rcmplidcz  le  corps 
du  Canard  d'une  farce  avec  lard  h^ché  , perfil , ciboule, 
le  tout  pilé  avec  beurre  frais  : étendez  de  ce  lard  pilé 
fur  l'cfpacc  de  l’abailTc  qu’occuperont  les  Canards  , 
avec  fcl , poivre,  épices,  fines  herbes  : arrangez  les 
Canards  fur  l'abailTc;  mettez  dans  les  intervalles  d®. 
lard  pilé,  couvrez- les  de  bardes  de  lard  avec  une  feuille 
de  laurier  : recouvrez  le  pâté  d’une  autre  abaific;  do- 
rez-lc  d’un  œuf , & faitcs-le  cuire  au  four  pendant  qua- 
tre ou  cinq  heures.  Quand  il  a pris  couleur  , perccz- 
Ic  pour  lui  donner  de  l’air  ; étant  cuit  bouchez  le  trou  , 
renvetfez  le  pâté  fansdclTus  dc^ous  , & lailfcz-lc  re- 
froidir ainfi. 

On  peut  aufTî  le  manger  farci. & apprêté  de  la  même 
manière  : on  fait  la  farce  de  blahcs  de  chapon  ou  pou- 
let , & on  en  farcit  le  dedans  du  Canard  après  en  avoir 
•té  l’eftomac.  M lY 
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Manière  de  les  faire  rôtir.  Vuidez-lcs,  troufTez-leS  J 
metttz-lesà  li  broche  fans  les  piquer.  Etant  prefquc  l-, 

cuits  , flambez  les  : ou  fait  rôtir  de  même  les  farcclles',  « 

& autres  oifeaux  de  riviere. 

CAN  ER  ( le  ) eft  une  tumeur  impure  & maligne,  P 

qui  fc  jette  plus  volontiers  furies  mammelles.  Les  ; 

fignes  d'un  Cancer  font  , qu’il  cft  au  commencement  ü 

gros  comme  un  pois , mais  i!  peut  devenir  en  peu  de 
tems  gras  comme  un  melon.  Cette  tumeur  eft  dure  , . 

Zioirâtrc  , croît  en  rondeur  ^ fait  toujours  mal,  quel-  . 

quefois beaucoup  , quelquefois  moins:  plus  les  veines  3 

autour  de  la  tumeur  font  noiiâtres , plus  le  Cancer  cft 
dangereux. 

i II  y a deux  fortes  de  Cancers;  i®.  l’occulte:  on  ap- 
pelle ainli  celui  qui  n’ell  point  ulcerd  ; i“.  le  manU 
îcne  , ou  ouvert , c’eft-à  dire  , qui  cft  ulcéré. 

Les  temçdcs  qu’on  doit  faire  , quand  le  Cancer  eft 
<}ccultc  font  pour  empêcher  qu’il  ne  s'ulcère  : ces  re- 
mgilcs  font  quelquefois  la  faignée  , mais  en  petite 

Suantité  , des  purgatifs  doux  , comme  une  ioiufion 
e crois  dragmes  de  fené  dans  une  chopine  de  dé- 
coélion  de  pommes  de  reinette  : faire  prendre  de 
la  thériaque  à jeun  détrempée  dans  un  peu  de  vin 
blanc  : on  peut  mettre  encore  en  ufage  Içs  rcmedes  fui- 
yans. 

Prenez  demi  once  de  cloportes  lavés  dans  du  vin 
& féchés  au  folcil,  une  draginc  de  poudre  de  vipc-^ 
les,  une  once  d’yeux  d’écicvilfes , demi  dragme  de 
lel  d’urine  Sc  de  fcl  de  tartre  : réduifez  le  tout  en  pou» 
dre  trèsfubtilc,  & donncz-cn  une  dragme  à chaque 
fpis.  J 

On  peut  employer  les  rcmedes  externes  : comme  des 
grenouilles  verres  & appliquées  fur  la  partie,  ou  des 
■vers  de  terre  piles  & incorpores  avec  la  creme  & l’eau 
de  morcllc  8c  un  peu  de  fcl  de  Saturne  : le  tout  dans  ut»  ‘ 

mortier  de  plomb  & avec  un  pilon  de  plomb. 

Il  ne  faut  point  toucher  avec  le  fer  les  Cancers  oc-  “ 

fnltcs,  mais  feulement  Te  fervir  de  rcmedes  qui  adou- 
cilfenc  la  féroç'té  de  l’humeur , comme  lavemens,do.ti- 
CCS  purgations  , poiaidc  faignée  , donner  la  poudre  de  ^ 

vipCTÇs  Sc  de  clopottçs  J le  ^çtit  lait  & le  laie  de  cbevtCx 
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Pour  les  remc<les  externes  on  ne  doit  point  mettre 
d’emplâtres , ni  d’huile  ni  d’ongnent  , mais  l’eau  de 

riantain  & du  fromage  nouveau  dillous  & mêle  avec 
eau  de  morellc , & (eulement  fi  le  Cancer  caufe  de 
grandes  douleurs.  De  cette  maniéré  on  peut  foutenic 
un  Cancer  occulte  pendant  xo  ans  , en  y appliquant 
une  plaque  de  plomb. 

Si  le  Cancer  eft  raanifefte  , c’eft  à-dire  ouvert  ou  ul-  • 
ceré , on  doit  ufet  des  rcmedes  fuivans.  Prenez  des 
feuilles  de  marrube  blanc  qu’on  trouve  au  long  de  tous 
les  chemins  dans  la  campagnê  : faites- les  bouillir  avec 
du  vin  blanc  & un  peu  de  fcl } fomentez  chaudement 
5t  long-tcms  le  Cancer. 

Autre  remede.  Oignez  le  Cancer  d’huile  d’olive  , 
dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  , dans  un  pot  bien 
fermé  , un  crapaud  mis  tout  vivant  , & faupoudrez  le 
Cancer  de  poudre  de  crapaud  mis  vif  dans  un  pot  de 
terre  luté  & calciné  dans  le  four. 

Autre.  Prenez  de  la  farine  , & formez-cn  avec  de 
la  bierre  & un  peu  d’eau  une  efpece  de  bouillie  que 
vous  mettrez  dans  un  petit  linge  ou  petit  fac  de  toile 
claire  , enforte  que  la  crème  de  cette  bouillie  piiilîe 
facilement  fortir  au  travers  ; appliquez  en  fur  le  mal  * 
un  cataplafmc  j renouveliez  le  deux  ou  tiois  fois  le 
jour  , mettant  à chaque  fois  un  nouveau  linge.  Ou  fc 
fert  de  ce  remede  , parla  laifon  que  dans  le  Cancer, 
il  y a un  ver  qui  ronge  & mange  la  chair  ; & comme 
cette  bouillie  eft  un  appât  pour  ce  ver  , il  s’y  engage 
jnfenfiblcment  : ainfi  en  renouvellant  fouvent  l’appli- 
cation de  ce  remede  , on  le  tire  hors  de  la  chair  qu’il 
infcéfnit^^:  q l’il  mangeoit. 

Quand  on  s’appcrcevra  que  ce  ver  ne  mangera  plus 
la  chair  , on  fe  fervira  de  quelque  bon  onguent  pour 
la  faire  revenir  promptement. 

le  baume  fait  avec  l'huile  d’olive  & le  tabac  fe- 
melle à feuilles  rondes  , eft  trèseftimé  pour  lesclun- 
cres  des  mammelles  & des  autres  parties. 

Si  on  néglicc  de  mettrai  en  ufage  les  reinedcs  les 
plustfficaces  le  Cancer  peut  venir  à une  telle  grofleur, 
qu'  ’on  eft  forcé  d’en  venir  à l’opération. 

ÇANELLE,  ( la  ) Eft  l’écorcc  d’un  arbre  étrangec 
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qui  croît  en  l'Ifle  de  Ceylan  : fon’cau  fortifie  & échaofFe  i 

l’eftomac,  chafle  les  vents  , aide  à la  digeltion  , réjouie  i 

le  cœur. 

Pour  faire  de  l’eau  de  Canellc  , prenez  demi-livre 
de  bonne  Canellc  bien  piquante  j concaifez-la  , met- 
tec-la  dans  un  cucurbite  de  verre  ou  de  grès  : on  ver- 
fera  defius  trois  chopines  de  bon  vin  blanc  ; on  adap- 
' tera  un  chapiteau  à la  cucurbite  avec  fon  récipient  j on 
luttera  exaÂcmcnt  les  jointures  : on  laificra  la  matière 
en  digeftion  pendant  deux  jours  j on  placera  enfuite 
la  cucuibitc  au  bain-marie,  & l’on  fera diililter  toute 
l’humidité. 

CAPILLAIRE,  plante  qui  vient  dans  les  lieux  fecs 
& pierreux  , à l’ombre  & fur  les  murs.  Ses  feuilles 
font  rangées  le  long  d’une  côte  déliée  & ferme  : elles 
font  petites  , rondes  , d’un  verd  plus  ru  moins  foncé. 

Celui  qui  vient  fut  les  rochers  eft  d’un  verd  terne  , 
c’eft  le  meilleur  ; il  eft  peéloral  & rafraîchiffant.  Le 
fyrop  qu’on  en  fait  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  rhu- 
mes : celui  dit  de  Mentpelliet  eft  le  plus  renommé. 

Voici  la  manière  de  le  "faire. 

Choifificz  du  meilleur  Capillaire:  mettez-lc  dans 
une  poêle  à confiture  : faites -le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  tombé  de  lui  même  au  fond  de  l’eau  , & fans  y 
avoir  touché.  PalTez  cette  infufion  par  un  tamis  : laif- 
fezbien  égouter  le  Capillaire  , puis  nettoyez  la  pocle: 
mettez-la  fur  le  feu  après  y avoir  mis  la  quantité  de 
fucre  ou  calTonade  néceflaire  & l’eau  qui  aura  fervi  à 
l’infufion:  remuez  le  fucre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fondu.  , 

Caffez  des  œufs , mettez  les  blancs  dans  l’eau  fraîche 
battez-les  bien  avec  des  branches  d’ofier  fans  écorce 
pour  les  faire  moufier.  Quand  le  fucre  & l’eau  bouil- 
liront , jettez  une  patrie  de  vos  blancs  ; & quand  l’é-  , 
cume  montera  & s’attachera  aux  blancs  , écumez  le 
fyrop,  puis  remettez  des  blancs  » le  tout  jufqu’à  ce 
que  le  fyrop  foit  clarifié  ; laifTcz-le  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’il  commence  à s’épaîflir:  goutez-le  , & le  fyrop 
étant  fait , pafTez-le  par  le  tamis  : laiffez  le  refroidir 
& mettez- le  en  bouteille. 

Voici  la  recette  : par  exemple,  pour  trois  pintes  8C 
ehopine , il  faut  deux  onces  de  Capillaire  , quatre  pin- 


Digitized  by  Google 


CAP  187 

tes  d’eau  y'CïX  livrcstdc  (ucre  ou  cafTonade  ; trois  œufs 
fi  c’eft  du  fuerc  J fix , fi  c’eft  de  la  caiFonade. 

CAPRES  qu’on  emploie  dans  les  ragoûts  & dans 
les  falades.  Les  Câpres  font  des  boutons  d’un  petit 
arbufte  qu’on  élevé  en  ces  climats  dans  des  nicheÿ 
faites  exprès  à des  murailles  bien  expofées  : on  les 
remplit  de  terre  pour  la  nourriture  du  pied  j & tous 
les  ans  au  printems  on  en  taille  les  branches , St  ou 
confit  Icc  boutons  au  vinaigre  : on  en  met  dans  ua 
pot  avec  quelques  poignées  de  fel  : on  y ajoute  du 
poivre  concafie  , quelques  clous  de  girofle  , du  vi- 
naigre par- dclFus  & de  l’eau  , c’eft-à-dirc  , une  pinte’ 
d’eau  lur  deux  pintes  de  vinaigre  , de  façon  que  les 
Câpres  baignent  dedans. 

C APRES  Capucines  , bourons  à fleur  de  la  plante  de 

nom  , que  l’oo  prend  avant  qu’ils  s’épanouilFcnt  , 
& on  les  confit  au  vinaigre  ; elles  fervent  de  garniture 
aux  falades  d’hiver. 

CAPRIER.  ArbrilTeau  qui  produit  les  Câpres  : c’eft 
plutôt  une  plante  épineufe  qui  s’étend  en  rond.  Scs 
feuilles  font  rondes  ; fon  fruit  eft  comme  une  olive: 
il  en  naît  une  fleur  blanche  , qui  , é^ant  tombée  , lailTe 
un  petit  gland  où  font  de  petits  grains  rouges  ; oa 
cueille  ordinairement  les  boutons  delà  fleur  , «r  on  les 
confit  au  vinaigre  pour  les  manger  en  faladc  , ou  s’en 
fervir  dans  les  faulFcs. 

CAPUCINE.  Plante  dont  les  fleurs  font  jaunes  vei- 
nées de  rouge  : on  la  feme  au  Printems  fur  couche  } on 
la  replante  au  pied  d’un  murexpofé  au  midi.  On  doit 
lui  donner  un  appui  pour  foutenir  les  montans , l’ar- 
rofer  en  été  : on  en  fait  des  palifFades.  Les  fleurs  fer- 
vent à garnir  les  falades  ; les  boutons  de  ces  fleurs  s’ap- 
pellent câpres  : on  les  fait  confire  au  vinaigre  avant 
qu’ils  viennent  à s’épanouir. 

cardes  POIRE’ES.  Poire’e.  Manière  de 

les  apprêter  en  ragoût. 

I.  Epluchez-lcs , lavcï-lcs  : faites-lcs  cuire 'dans 
l’eau  & reraueT,  de  tems  en  tems  5 étant  cuites , mettez- 
des  égoutter  ; faites  une  faulTe  blanche  avec  de  l’eaU  , 
Dcurre  , fel , poivre  , filet  de  vinaigre  ; faites-la  lier  : 
mettez- y les  Cardes  , & faices-les  bouillir  un  moment' 
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à petit  fea  ; fi  le  beurre  étoit  toutneen  huile  , jetteTÎ 
y une  cuillerée  d’eau  , & remuez  toujours  pour  faire 
icvcüir  la  faulic. 

Les  Cardons  d’Efpagne  s’apprêtent  de  la  même 
maniéré  , du  moins  en  maigre  : mais  fi  c’eft  en  gras  , 
on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon  où  l'on  délaie  de  la 
farine  ; on  y met  du  fel  , oignons  , bouquet  de  fines 
herbes , un  filet  de  verjus  , un  pou  de  beurre , puis  on 
les  fait  bouillir  avec  une  faulTc  une  demie-heure  dans 
du  coulis  avec  un  peu  de  bouillon. 

CARDONS  d’Efpagne.  Herbe  potagère.  Elle  fe  mul- 
tiplie de  graine  , laquelle  eft  de  la  grotTeur  d’un  grain 
de  froment  : on  la  feme  » depuis  la  mi-Avril  jufqu’à  la 
jni-Mai  , en  pleine  ttrrc bien  meuble,  dans  de  petites 
fofies  de  fit  pouces  de  profondeur , & larges  d’un  bon 
pied  , dans  chacune  defqucllcs  on  en  met  ; & quanti^ 
elles  font  levées,  on  n’y  en  laifTc’que  deux  ou  trois. 
On  peut  les  femer  auifi  fur  couches  : en  ce  cas,  les  plan- 
ches doivent  être  de  quatre  pieds  de  large  , & de  bonne 
terre  bien  labourée  : lotfqu’on  les  traufplantc  , on  les 
met  dans  des  trous  profonds  & larges  d’un  pied.  On 
doit  arrofer  les  Cardons  avec  loin  , & Icslaboutcr  deux 
ou  trois  fois  l’an.  Lorfqu’ils  (ont  bien  hauts,  on  les 
lie  avec  de  la  paille,  & on  les  butte  d’un  pied  de  terre. 

CARENCE.  Procès-verbal  de  Carence  : cas  auquel 
on  doit  en  faire  drcller  un.  Quand  un  homme  décede 
fans  laifier  aucuns  effets  ; la  veuve  qui  veut  renoncer 
à la  communauté  , ou  les  héritiers  qui  veulent  renon- 
cer à la  fucceffion , font  faire  un  Procès-verbal  de  Ca- 
rence de  bien , c’eft-  à-dire,  que  le  défunt  n’a  rien  lailTé. 
C’eft  une  précaution  que  doivent  prendre  ceux  qui  fe 
trouvent  dans  la  mailon  ,afin  de  n’ecre  point  foupçon- 
nés  d’avoir  fait  aucun  recelé. 

CAROTTE  , plante  potagère  fort  en  ufage  dans  les 
cuifines.  Il  y en  a de  blanches  longues  , de  blanches 
rondes , de  jaunes  longues  ou  rondes.  Les  jaunes  font 
les  meilleures  ; elles  ne  viennent  que  de  graine.  On  les 
feme  fur  planches  au  mois  d’ Avril  : quand  elles  fonc 
levées,  on  doit  les  farder  avec  foin , & les  éclaircir,  (îg 
elles  font  trop  drues.  Pour  les  faire  groflir,  on  en  coupe 
les  montans  à un  demi  pied  de  terre , vêts  la  mi-Aoûc« 
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Méthode  pour  donner  aux  Carottes  & aux  Panais 
un  goût  bien  plus  agréable  qu'ils  n'ont^  furtouc  aux 
environs  de  Paris , où  ces  fortes  de  légumes  ne  vien- 
nent qu'à  force  de  fumiers  & d’arrofemens  d’eau  de 
puits  , ce  qui  leur  ôte  toute  faveur. 

Il  eft  confiant  que  les  fumiers  ne  font  pas  ce  qui 
donne  de  bonnes  qualités  aux  fruits  ni  aux  légumes  : 
ils  procurent  l'abondance  , mais  non  la  qualité.  1.  les 
terres  raarécageufes , argilleufes  , les  noires  & fortes, 
en  général  , ne  font  point  propres  à la  produélion  de 
CCS  racines  : il  leur  faut , autant  qu’il  elt  polfible  , une 
terre  dont  le  grain  foit léger,  un  peu  fabloneux,  point 
trop  froide , & qui  ait  pour  le  moins  fept  ou  huit  pied» 
de  profondeur.  Lorfqu’on  a choifi  une  terre  de  cette 
qualité  ou  à-  peu-près  fcmblable  , il  faut  vers  la  fin  de 
l’Automne  défoncer  ce  terrein  de  la  profondeur  d’en- 
viron I y pouces  au  moins  ; fi  on  s’apperçoit  que  la 
terre  ne  foit  pas  pourvue  d'une  grande  abondance  de 
fucs  végétaux , il  faudra  , avant  de  la  défoncer , répan- 
dre fur  fa  furface  du  fumier  de  cheval  ou  d'âne  bien 
confommé.  Après  les  grandes  gelées  ou  pluies,  il  faut 
donner  un  fécond  labour  aulTi  profond  que  le  premier, 
& enfuite  difpofer  la  terre  en  planches  bien  larges  SC 
piefque  plattes  lorfquc  le  terrein  exige  d’être  tenu  ua 
peu  fraîchement  5 finon  on  les  tient  en  quartés  un 
peu  élevés  pour  opérer  l’écoblement  des  eaux.  j.  Vers 
le  10  de  Mars , & pat  un  tems  fec  , femer  la  graine 
des  Carottes  & panais  dans  cette  terre  ainfi  préparée 
après  lui  avoir  donné  un  léger  labour  & fupcrficiel.  Au 
relie  il  ne  faut  pas  épargner  la  graine  ni  l’enfouir  trop 
avant  dans  la  terre.  4.  Eclaircir  les  racines  quand  elles 
font  levées  8c  qu’elles  ont  trois  ou  quatre  feuilles  : on 
ne  doit  point  du  tout  les  arrofer  fi  ce  n'cft  dans  une 
féchcrefTe  extrême  , & alors  il  faut  leur  donner  un  ou 
deux  arrofemens  très  abondansqui  pénètrent  jufqu’au 
fond  du  labour.  Les  Carottes  pour  être  bien  belles 
ne  doivent  avoir  pouflé  qu’une  feule  racine , & fi  le 
terrein  efl  favorable  , ces  racines  s'étendent  & percent 
en  fond  jufqu'à  vingt  pouces  de  long  , & elles  font 
grofles  à proportion.  C’eft  une  mauvaife  méthode  que 
«e  replanter  Us  Carottes  f car  alors  elles  repoulTcnc  des 
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racines  latérales  qui  font  défeétueufes.  4.  Ondoît  clioî- 
fîrles  plus  balles  Carottes  pour  les  laWrer  pouffer  en 
graine,  & on  les  replante  au  mois  de  Mars  après  les 
gelées:  un  ter  rein  médiocre  fuffit  pour  avoir  de  bonne 
graine.  5“.  Pour  conferver  les  Carottes  & les  panais 
pendant  Thyver  jufqu’à  ce  qu’il  y en  ait  de  nouvelles  , 
on  doit  en  cueillir  la  quantité  neceffairc  avant  les  gran- 
des gelées  & par  uu  tems  fec  ; les  enfouir  dans  deux  ou 
trois  foffes  de  fcptouhuit  pieds  de  profondeur  , & pra- 
tiquées dans  le  meme  champ.  On  jette  auparavant  un 
peu  de  paille  dans  le  fond  du  trou  , & on  arrange  les 
Carottes  par  couches  & à côté  les  unes  des  autres , en 
les  entremêlant  d’un  peu  de  paille  , & ainlî  de  fuite 
jufqu’à  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  ; cela  fait 
on  recomble  le  trou  avec  la  terre  qu’on  en  a ôtée, mais 
après  l'avoir  bien  pilée  , & on  obferve  qu'il  y en  ait 
trois  ou  quatre  pieds  d’épaÜlèur  par  deffus  les  Carot- 
tes, ahn  que  les  gelées  ne  puident  pas  pénétrer  à tra- 
vers : par  ce  moyen  on  peut  en  conferver  toute  l’année 
qui  feront  excellentes. 

Comme  les  Boeufs , les  Moutons  , & les  Cochons  , 
font  forts  friands  de  ces  racines  , & que  les  Beffiaux 
engraiffésde  ces  racines  ont  la  chair  plus  favoureufe  , 
les  bons  ceconomes  devroient  en  cultiver  dans  les 
champs  comme  on  cultive  des  navets,  & ils  pourroienc 
entremêler  de  ces  racines  Mans  la  nourriture  de  ces  ani- 
maux : mais  il  faut  avoir  des  terres  qui  pu iffent  conve- 
nir à cette  plante  j & pour  éviter  les  frais  du  labour  fc 
fervir  de  la  nouvelle  charrue  à râteau  compoféc  de 
plu  fieu  rs  coûtres. 

CARPE  , (la)  poiffon  d’eau  douce  fort  commun  ^ 
qui  a des  écailles  affez  larges  & jaunes , le  ventre  blan- 
châtre & le  dos  brun  , qui  vit  d’herbe  & de  limon  , Sc 
aime  les  eaux  bourbeufcs.En  trois  ans  la  Carpe  devient 
grande  d’un  pied  entre  œil  & fourche.  La  Carpe  laitée 
cft  le  mâle  . & l’œuvée , cft  la  femelle. 

La  Carpe  eft  dans  fa  grande  bonté  dans  les  mois  de 
Mars,  Mai  & Juin.  Les  meilleures  font  celles  de  la  Loire. 

Pêche  de  la  Carpe.  Elles  fe  pêchent  à la  ligne.  On  fc 
fert  d’hameçons  à l’ordinaire , & de-lignes  de  foie  verte 
fortes  & groffes  comme  une  greffe  corde  à violon  j clics 
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^Jolvent  être  longues  de  cinq  à fîx  toifes.  On  attache 
CCS  lignes  à de  grandes  gaules  ; & celles-ci  font  atta- 
chées au  bout  de  quelqu'autres  bâtons  longs  & gtus 
comme  le  doigt  : on  entortille  ces  lignes  autour  du 
bras,  & on  n'en  lailfe  de  longueur qii’aucant  qu’on  le 
juge  à propos.  On  y met  pour  amorce  des  vers  de  terre. 

On  pêche  encore  les  Carpes  à la  cruble  , qui  cil  une 
efpece  de  filet  alfez  commun. 

Dans  un  endroit  où  il  y a de  la  Carpe,  jettez-y  de 
l’appât  foir  & matin  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de 
fuite  : on  fe  fert  de  fèves  ou  haricots } on  les  fait  trem- 
per d’abord  fept  ou  huit  heures  dans  l’eau  , puis  on  les 
fait  bouillir  dans  un  pot  de  terre  neuf , fufqu’â  ce  qu’el- 
les foient  prcfqu’à  moitié  cuites  ; on  y mêle  alors  trois 
ou  quatre  onces  de  miel,  trois  grains  de  mufe  ,de 
l’aloës  en  poudre  , de  la  grolfeur  de  deux  feves  ; on 
achevé  de  faire  cuire  à moitié  les  fèves , & on  les  re- 
tire ; on  les  garde  pour  s’en  fer  vir , & on  choifit  les  plus 
grolTes  pour  mettre  à l’hameçon. 

Appât  pour  faire  venir  le  poilTon  après  la  ligne. 
Prenez  deux  grains  de  mufe  , quatre  gouttes  d’huile 
d’afpic  , autant  de  camphre  , ftottez-cn  fouvent  l'ha- 
meçon , & l’amorcez  à l’ordinaire  , & tout  le  poifibn 
des  environs  y viendra.  On  peut  aulTi  amorcer  l’hame- 
çon avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau  gras , 
que  l’on  coupe  par  petits  morceaux  ; ce  fcctet  eft  fort 
bon  pour  les  petits  poilTons. 

MANIERE  d’apprêter  les  Carpes  , i.  En  étuvée. 
Ecaillez  votre  Carpe  , ôtez  les  ouies  , coupez-la  par 
tronçons , mettez-la  dans  une  callcrole  : faites  dans  un 
autre  vailfeau  un  petit  roux  , avec  du  beurre  & une 
cuillerée  de  farine  -,  étant  de  belle  couleur , faites-y 
cuire,  à moitié , de  petits  oignons  coupés  en  quatre 
avec  encore  un  peu  de  beurre  } verfez-y  du  vin  rouge 
& du  bouillon  maigre  , puis  jettez  cette  fauce  dans  la 
cafierole  , & alfaifonnez  de  fcl , poivre , bouquet  de 
• £nes  herbes  , faites  cuire  votre  Carpe  à grand  feu  pen- 
dant demie  heure  j mettez  quelques  croûtons  de  pain 
dans  la  fauce.  / 

2.  Au  Court  bouillon.  On  l’apprête,  de  même 
fque  le  Brochet.  yoye{_  BROCtiET. 
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. }.  Sur  ib  Gril.  Après  l’avoir  vuiJèc  & écaillée 
frottci-la  de  beurre  fondu  & de  menu  Tel  faitcs-I 
griller  fur  le  gril  ; faites-  y une  faulTc  avec  beurre  frais» 
Ici , poivre  , pcrfil , ciboules  hachées  menu , un  peu  de 
bouillon  de  purée;  palTez  le  tout  à la  calTcrole  ; met- 
tez-y votre  Carpe  , & fcrvez-la  avec  un  jus  d'orange. 

4.  Au  BLEU.  Vuklez-la  , ôtez  les  ouies  , ne  l écail- 
lez point  , mcttcz-la  fur  un  grand  plat  , verfez-y  def- 
fus  du  vinaigre  tout  bouillant,  & faites  la  cuire  dans 
un  court  bouillon.  Voye[  Bkochet. 

f.  Farcie.  Apres  l’avoir  vuidéc  , féparez  la  peau 
d’avec  la  chair , y lailTant  la  tète  & la  queue , & faites 
une  farce  avec  la  meme  chair  & chair  d’anguille,  lai- 
tances de  Carpe  . airaifoonées  de  fines  herhes , fel  , poi- 
vre , clou  , mufeade  , thim  , champignons  ; le  tout  ha- 
ché menu  , Se  bei;rre  frais  ; farcificz  vos  peaux  , liez- 
les  cnfcmblc  , & faites- les  cuire  dans  une  caiferole  avec 
beurre  roux , vin  blanc , purée  claire  & airaifonnement; 
étendez  par  delTus  du  beurre  bien  manié  avec  farine  fri- 
te & perfil  bien  menu. 

C ARR  E AU,efpece  de  brique  dont  on  pave  les  cham- 
bres. Ils  font  déterre  fimple  cuite  au  four,  & delà 
meme  maniéré  que  les  biiques  Le  grand  a fept  pouces; 
on  en  pave  les  cuifines , les  âcres  : le  moyen  ena  lîx  ; le 
petit , quatre.  Ces  derniers  font  ordinairement  quanés, 

& à fix  pans  ; les  bons  Carreaux  cuits  font  d’un  lougc 
foncé , & rendent  un  fon  clair , quand  on  les  frappe  en 
Tair.  Le  petit  Carreau  , à tout  fournir  par  l’ouvrier , 
vaut  ; à 4 liv.  la  toife.  II  v en  a qui  vaut  jufqu’a  6 liv. 

CARRELET  , petit  poifiTon  plat,  & d’une  figure  pref- 
que  quanéc  , de  la  meme  cfpece  que  la  Plie , fi  ce  n’eft 
que  la  Plie  cft  plus  grande. 

Les  Carrelets  font  de  fort  bon  goût  : on  les  pèche 
dans  les  petites  rivières  & dans  les  étangs , Sc  par  un 
tems  calme , car  ce  poifibn  elf  rufé.  On  y va  à pieds 
iiuds  , on  imprime  fortement  les  pieds  (ur  le  fable,  on 
fc  retire  un  moment  de  l’endroit,  on  y revient , St  on  * 
trouve  le  poilfon  fous  les  traces  qu’ont  faites  les  pieds. 

CAS  FORTUITS.  On  appelle  ainfi  les  Cas  qu’on 
ne  peut  prévoir,  & auxquels  on  ne  peut  r,éfiller.  Tels 
font  les  incendies,  les  déboidcmcos  , le  tonnene  , le 

naufrage  , 
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fcaufrage , les  chûtes  de  maifons , la  violence , &c.Per- 
fonne  n’cft  tenu , par  la  nature  d'aucun  contrat , de  ces 
fortes  de  Cas:ainli  la  perte  de  lachofe  qui  périt,tombc 
fur  celui  qui  en  cft  le  proprietaire  ; mais  fi  la  perte  ou 
dommage  peut  être  imputé  à celui  qui  tenoit  ou 
occupoit  la  clîofe , il  doit  alors  en  répondre  , quoiqu’il 
n’en  foie  pas  le  propriétaire  : il  en  eft  de  même  fi  le  Cas 
fortuit  arrive  après' le  retardement  de  celui  qui  dévoie 
livrer  une  chofe  , ou  s’il  s’en  cft  fetv^  à un  autre  ufage 
que  celui  pour  lequel  elle  devoir  fcrvir , comme  fi  on  a 
prêté  un  cheval  à quelqu’un  pour  aller  à un  certain  lieu, 
& qu’il  ait  été  ailleurs.  II  en  cft  de  meme  encore  fi  celui 
qui  n’cft  pas  propriétaire  de  la  chofe  , a voulu  fc  ren- 
dre refponfable  de  la  perte  en  toute  forte  de  Cas. 

CASSE  , ( la  ) eft  la  goufl'e  d’un  gros  arbre.  La  meil- 
leutècft  celle  qui  vient  du  Levant.  Ses  bâtons  doivent 
être  gros  , unis , pefans , ne  fonnant  point  quand  on  les 
fecoue  ; fon  écorce  mince  , fa  couleur  obfcure  & lui- 
fante  , blanche  en  dedans  , & contenant  beaucoup  dé 
aioclle  d’une  odeur  douce  & d un  goût  fucré. 

Son  ufage  cft  pour  les  purgatifs  : elle  lâche  douce» 
ment  le  ventre  fans  tranchées  : elle  tire  fur  l’humide  ; 
elle  n’cft  pas  propre  aux  hypocondriaques  y ni  aux  per- 
fonnes  fu jettes  aux  vents,  à moins  qu’elle  ne  foit  corri- 
gée par  des  ftomachiques  ; la  dofe  eft  d’une  once  SC 
demie  pour  les  adultes  , & d’une  dragme  & demie  pouc 
les  enfans.  ‘ 

CASSIS  , cfpeccde  Grofeiller  noir.  Il  ne  diffère  des 
autres  Grofcillcrs  qu’en  ce  que  fon  écorce  eft  plus  noi* 
re  , & fes  feuilles  plus  larges.  Son  fruit  eft  fort  doux  « 
meme  un  peu  fade  , & fort  noir.  On  en  fait  un  ratafia 
qui  eft  en  vogue  pour  fes  bons  effets  contre  les  indi» 
geftions.  Voici  la  manière  de  le  faire. 

Prenez  des  feuilles  de  Caffis  ; ôtez-cn  les  côtes;  mct>* 
tcz-les  infufet  dans  l’eau-de-vie  pendant  un  moisjmet-» 
cez  dans  cette  infufion , du  macis , du  clou  de  girofle  » 
de  la  canelle  : enfuite  paffez  cette  infufion  dans  un  ta» 
mis,  en  faifant  bienégouter  les  feuilles;  puis  mettez  ÿ 
du  fucrc  , qu’il  faudra  remuer  plufieurs  jours  , jufqu’à 
ce  qu’il  foit  bien  fondu  , obfcrvant  de  tenir  bien  bou- 
ché le  vaiffeau  oii  fera  l’iafufion.  Cela  fait , pafTez-la 
• TomtL  N 
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à la  chauffe  ; Sc  quand  elle  fera  claire , mcttez*Ia  en 
bouteilles  ,&  bouchcz-les  bien.  Ce  ratafia  fortifie  l'cf- 
tomac  , & aide  beaucoup  à la  digeflion. 

La  recette , pour  en  faire  , par  exemple  , dix  pintes» 
eft  quatre  poignées  de  feuilles  , dix  pintes  d’eau-de-vie, 
deux  gros  de  macis  , demi-once  de  canelle  , demi  gros 
de  girofle  pulvéïifé , & deux  livres  6c  demie  de  fucrc. 

CATAPLASME.  Remede  externe  , ayant  une  con- 
fidance  de  pâte  ^ compofé  ordinairement  de  farine  , 
d’onguens  , de  gommes , de  poudres  , de  jaunes  d’œuf, 
& qu’on  applique  fur  la  partie  malade  , tantôt  pour 
amollir  ou  réfoudre  , tantôt  pour  appaifer  les  douleurs, 
tantôt  pour  exciter  la  luppuration^ 

Le  Cataplafme  ne  diflere  de  la  fomentation,  qu’en 
ce  que  dans  celui-ci  le  marc  des  herbes  s’applique  fur 
la  partie  malade,  foit  fimplcment,  foit  palTé  fur  le  ta- 
mis : on  y ajoute  quelquefois,  des  poudres  , des  farines, 
des  huiles , ou  de  la  graifle. 

CALCUL.  Voyei  Pierre  , GraveUe. 

CATARRE  ( le  ) provient  d’une  grande  humidité  de 
cerveau,qui  occafionne  une  diflillation  d’humeurs  dans 
les  narines  , dans  la  gorge  , ou  fur  les  yeux. 

Remede.  Prenez  une  lame  de  fer  rougie  au  feu  , ar- 
rofcz-la  peu  à peu  de  vinaigre  rofat,  ou  , au  défaut, 
de  (Impie  vinaigre  ; reccvcz-cn  la  fumée  par  le.  nez  : ou 
bien  faites  tremper  des  rofes  & des  fèves  toute  la  nuit 
dans  le  vinaigre,  & mettez  le  tout  fur  une  pelle  à feu 
rougie  ; refpircz  la  fumée  -,  réitérez  ce  remede  quelques 
jours. 

Pour  le  Catarre  fufFoquant , faites  bouillir  de  la  mar- 
jolaine dans  du  vin  blanc  , 6c  recevez-en  la  fumée  par 
un  entonnoir.  Ou  bien^  mettez  infufer  du  bois  de  Safla- 
fras  dans  de  l’eau  de  fontaine  claire  8c  bouillante  : elle 
deviendra  d’un  beau  rouge  ; mettez-y  un  peu  de  canelle, 
ôc  ufez  de  cette  teinture. 

. CAVE.  Lieu  où  l’pn  met  le  vin  , ou  en  tonneaux  , ou 
en  bouteilles  : une  bonne  Cave  à la  campagne  doit  être 
creufécfous  le  corps  du  logis  du  Maître.  Les  plus  pro- 
fondes font  les  meilleures  -,  celles  dont  les  voûtes  font 
faites  en  anfc  de  panier  , font  préférables  à celles  qui 
font  rondes , parccqu’on  y range  plus  facilcmenc  le« 
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.tonneaux  : on  doit  la  tenir  garnie  de  bons  chantiers  do 
bois  de  chêne , afin  que  les  tonneaux  aient  de  l'air  ca 
delTous , & qu’ils  fe  confervent  nr.ieux. 

CAUTION.  Ordinairement  ce  terme  fignifie  celui 
qui  s’oblige  pour  un  autré:  ce  qui  n’çmpcche  pas  que 
J’obligation'du  principal  debiteur  ne  fubfiftc  toujours. 
Souvent  un  créancier  exige  de  fon  Débiteur  une  Caa> 
tion  , pour  plus  giandc  (ûreté  de  ce  qui  lui  ell  dû. 

Caution  niDîciAiRE.  C’eft  celui  qui  s’oblige  en 
Juftice  , en  conféqucnced’un  Jugement  qui  l'ordonne^ 
comme  quand  il  cfi  ordonné  qu’une  chofe  fera  délivrée 
à l'une  des  Parties  en  baillant  Caution. 

Mais  fi  ce  meme  Jugement  dit  en  donnant  bonne 
te  fuffifante  Caution  , la  Partie  advetfe  eft  en  droit 
d’examiner  fi  la  Caution  eft  folvablc  : & elle  n’eft  répu- 
tée telle  que  quand  elle  pofiede  quclqu’immcuble. 

La  Caution  qui  eft  contrainte  au  paiement  de  la 
dette  , eft  fubrogée  tacitement  au  droit  du  créancier! 
quoique  la  quittance  ne  porte  aucune  fubrogation. 

Les  Cautions  fe  forment  par  un  aéle  qui  porte  un 
cautionnement  exprès  de  la  part  de  celui  qui  fe  rend 
Caution. 

CAYEUX  & Œilletons  , termes  des  Fleuriftes.  Ce 
font  des  bourgeons  ou  excroiffantes  vives  que  les  plan- 
tes de  certaines  fleurs  poufient  de  leurs  pieds  pour  fe 
regénérer. 

CE  DR.  A , efpece  de  Citron  , & qui  en  a la  couleur. 
Le  Cedra  eft  ordinairement  de  figure  ovale  , ayant  fur 
fon  écorce  plufieurs  petites  bolTes.  Il  ell  diftingué  par 
la  fupériorité  de  fon  parfum  : il  fait  la  meilleure  des 
confitures  » fon  odeur  confifte  dans  leï  xeftes  ou  écorce. 
La  liqueur  qu’on  en  fait  fous  le  nom  d'eau  de  Cedra, 
ou  Cedra  blanc  , eft  la  meilleure  de  toutes.  Elle  fe  fait 
ainfi.  Coupez  les  zeftes , qui  confiftent  précifément 
dans  la  première  écorce  jaune  coupée  en  petits  mor- 
ceaux ; clioifilîez  celle  qui  a le  plus  de  tuberofités  : 
mettez- les  dans  l’alembic  avec  de  l’eau  & de  l’eau  de*- 
vie;  diftillez-lcs  enfuitc  fur  un  feu  un  peu  vif;  puis 
faites  un  fyrop  avec  du  fucre  fondu  dans  l’eau  ; verfez 
les  cfprits  diftillés  dans  ce  fyrop } mêlez- les  bien  ; paf- 
fez  ce  mélange  à la  chaulTe,&  laifiez  enfuite  clarificK 
la  liiqueur.  N ij 


Digitized  by  Google 


ï9«  CED  C E L 

La  recette , pour  trois  pintes  de  liqueur  de  Cedra  oN 
dinaire  , cil  tm  gros  Cedra , ou  deux  petits,  trois  pinces 
& demi  feptier  d’eau-dc-vic , une  livre  & un  quart  de 
fucre  , & deux  pintes  d'eau. 

Cedra  rouge  ,ou  Parfait- Amour.  Liqueur  fort  con- 
nue. Elle  fc  fait  avec  les  memes  recettes  que  le  Cedra 
blanc  , à l'exception  de  ce  qui  fuit.  Pour  faire  le  fyrop, 
faites  cIiaufFcr  l'eau , pour*  faire  mieux  fondre  la  cou- 
leur. Diminuez  autant  d'eau  fur  le  fyrop  que  vous  en 
aurez  mis  pour  faire  la  couleur.  ’ , 

Lorfque  les  efprits  diftillcs  feront  mêles  avec  le  fy- 
rop , jettez  votre  couleur  : elle  doit  être  faite  comme 
il  eft  dit  > à l’article  des  Liqueurs , & fur  la  maniéré  de 
leur  donner  des  couleurs.  Pallez  la  liqueur  à la  chaulTe, 
& lotfqü'ellc  fera  clarifiée  , la  liqueur  fera  faite. 

CELLERI , plante  potagère  d'un  grand  ufage  , fur- 
tout  pendant  l’hiver.  Onia  multiplie  de  graine,  la-, 
quelle  efl  jaunâtre  & fort  menue  : on  la  feme  fur  cou- 
che à plein  champ  dès  le  mois  d’ Avril.  Au  mois  de  Juin, 
on  leve  le  Cclleri , & on  le  replante  en  pleine  terre  fur 
une  planche  de  quatre  pieds  de  large  , & creufe , dont 
la  terre  doit  être  bien  amandée  & labourée  j on  laiffc 
entre  deux  planches  pleines , une  planche  vuidc , fur  la- 
quelle on  met  des  laitues  ou  de  la  chicorée.  On  doit 
beaucoup  anofer  le  Cellcri  pendant  l’été  : lorfqu’il  eft 
aflczfort  pout  le  faire  blanchir  , on  le  lie  de  trois  liens 
de  paille  par  un  tems  fec  j on  le  butte  avec  la  terre  de  la 
planche  qu'on  a laifTéc  vuiJe  de  chaque  côté  , & on 
en  coupc  l'extrémité  ; mais  on  ne  doit  le  faire  blanchir 
qu’à  mcfurc  qu'on  le  vcutconlommer  en  falades. 

Pour  le  garantir  de  la  gélée  , on  doit  le.couvrir  de 
fumier  fcc  , après  l’avoir  lié  de  deux  ou  trois  liens  : 
dans  les  terres  humides , on  ne  creufe  point  les  plan^ 
ches. 

Si  on  veut  faire  croître  promptement  du  Celleri , il 
faut  faire  tremper  deux  jours  dans  du  vinaigre  , & en 
lieu  chaud,  de  la  graine  de  l’année 5 puis  la  faire  fc- 
chcr  , la  femer  dans  une  bonne  terre  , & mêler  dans 
cettç^terre  des  cendres  de  gouffes  de  fèves  ; l’arrofcr 
d’eau  de  pluie , & couvrir  la  terre  avec  dçs  paillaftbns  ; 
en  peu  de  jours  on  verra  les  tiges  monter. 
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CELLIER  , lieu  de  la  baffe-cour , à la  campagne , où 
Ton  ferre  les  provifions  pendant  l’érc  , Se  meme  le  vin, 
en  certains  endroits.  On  le  fait  un  peu  plus  bas  que  le 
rcz-de-chaufléc.  La  porte  doit  être  tournée , autant 
qu’il  fe  peut , au  Nord  ou  au  Couebant. 

CENDRES.  Les  meilleures  font  celles  de  Charme  & 
de  Hêtre  : on  en  fait  le  bon  falpctre  , & elles  entrent 
dans  le  favon.  Elles  fervent  beaucoup  aux  Teinturiers. 
A la  campagne  on  en  fait  de  toutes  fortes  de  plantes  , 
que  l’on  met  par  gros  tas  : elles  produifent  des  cendres 
qui  ont  beaucoup  de  fels. 

Les  Cendres  font  fort  utiles  pour  la  culture  des  ter- 
res , on  doit  les  regarder  comme  la  quinteffcnce  du  li- 
mier, non-feulement  parcequ’elics  font  fruêlificr  le 
grain  , & le  font  croître  à une  hauteur  confîdérable  , 
mais  encore  parcequ’elles  détruifent  les  méchantes  her- 
bes , & nettoient  les  pâturages  ; au  lieu  que  le  fumier, 
fur-tout  lorfqu’il  cft  nouveau  , les  fait  multiplier  , à 
caufe  de  fa  crudité.  On  a remarqué  que  la  Cendre  , 
mêlée  avec  le  bled, l’endurcit  au  point  qu'on  ne  fau- 
roit  le  mordre  , le  garantit  de  la  nielle  , quand  même  il 
auroit  un  ou  deux  ans  ; mais  il  faut  remuer  le  grain  tous, 
les  jours,  & le  bien  monder. 

CENS  , ( le  ) eft  une  redevance  Seigneuriale  . an- 
nuelle & perpétuelle  , dont  un  héritage  elL  chargé  en- 
vers le  Seigneur  dircâ: , & qui  a été  impofée  lors  de  la; 
conceflîon  qu’il  a faite  de  fon  héritage.  Le  Cens  ne  peut 
appartenir  qu’à  un  Seigneur  de  Fief,  pareequ’il  ell  la< 
marque  de  la  Seigneurie  direéte  , de  même  que  la  foi 
& hommagç  eft  la  marque  de  la  direde  fur  les  Fiefs  j 
mais  le  Cens  ne  peut  être  dû,  ainfique  les  Cenfives, 
que  par  les  héritages  roturiers. 

Le  Cens  reçoit  différentes  dénominations  , fuivanc 
les  différens  titres  des  Seigneurs  -,  tantôt  il  eft  appellê 
Cens  , tantôt  Champart  , Terrage  , Agrier,  & autres 
termes.  Le  Cens  fe  paie  en  argent , grain , volaille, 
ou  autre  cfpece  , félon  le  titre  du  SeigtKur»  & dans  les. 
tems  portés  par  le  bail. 

Le  Cens  appelle  Chef-Cens , emporte  lods  & vente» 
à chaque  mutation  , lorfqu’il  a étéimpofe  par  le  Sei- 
gneur dans  la  première  co.ncelfion  de  L’héritage  ; car  s’H 
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avoir  ^té  impofé  depuis , ce  feroit  une  fimpic  charge 
foncière.  Il  c(l  indivifîble  , & le  Seigneur  peut  pourfui- 
Vre  celui  des  co- propriétaires  qu’il  veut  pour  être  payé 
du  Cens  entier  : il  ne  peut  être  diminué  pour  caufe  de 
Aérilité  : il  cft  imprefcriptible , & ne  fe  purge  point  pat 
le  décret  : mais  les  arrérages  font  prefcriptiblcs  , & fe 
purgent  par  le  décret  : ils  ne  font  exigibles  que  depuis 
vingt- neuf  ans  avant  l’introdudion  de  l’inftance  , en- 
core faut-il  que  le  Seigneur  communique  fes  Terriers 
de  recette  , que  lui  ou  fes  Fermiers  ont  dû  tenir  , fans 
quoi  on  n’adjuge  les  arrérages  que  depuis  cinq  ans. 

Le  redevable  de  Cens  , ou  Cenfitaire  , eft  obligé  de 
le  porter  au  jour  & lieu  qu’il  cft  dû , fans  quoi  il  doit 
l’amende , qui  eft  de  cinq  fols  Parifis , félon  la  coutume 
de  Paris  i mais  cette  amende  n’a  point  lieu  pour  les  mai- 
fons  & héritages  fitués  en  la  ville  , fauxbourg  & ban- 
lieue de  Paris.  Le  Seigneur  peut  demander  vingt  neuf 
années  d’arrérages  de  Cens  , & faute  de  paiement , il 
peut  faire  faifir  les  fruits  non  encore  recueillis , & pea- 
dans  fur  les  héritages  chargés  de  Cens  ; il  peut  meme 
procéder,  par  fimple  gagerie , fur  les  meubles  étant  dans 
les  maifons , c’eft- à-dire  , les  faifir  fans  déplacer. 

CENSIVE  On  appelle  ainû  l’étendue  de  la  Seigneu- 
rie d’un  Seigneur  Cenfier. 

CENTAURÉE,  (grande)  Plante  qui  croît  dans  les 
lieux  mont^neux  & rudes.  Sa  racine  eft  d’ufagedans 
les  remedes  -,  elle  cft  aftringcnre  & vulnéraire.  On  s’en 
fert  dans  les  flux  de  ventre  & la  dyflcnteiie  ; elle  re- 
médie au  crachement  de  fang;  elle  cft  bonne  à l’afthmc 
^ à la  roux. 

CENTAüREB.f  petite  ) Plante  qui  croît  dans  les  ter- 
res fcches  & fabloneufes:  elle  eft  amerc  , déterfive  & 
vulnéraire  : elle  purge  doucement  les  hbmeurs  bilieu- 
fes  , & les  férofités  ; elle  cft  utile  dans  les  fièvres,  dans 
la  fupprcflîon  des  mois,  la  goutte , le  feorbut , les  vers: 
fa  décoélioneft  bonne  contre  les  ordures  de  la  tête. 

CERF , animal  fauvage  qui  eft  fort  léger  à la  courfe. 
Le  Cerf  a le  devant  de  la  tête  plat  j il  porte  au-deftus 
un  grand  bois  , qu’il  met  bas  tous  les  ans  vers  le  mois 
d’Avril  : il  a le  pied  fourchu,  le  cou  long,  de  peti- 
tes oreilles  » & la  queue  courte  : il  cft;  de  la  taille 
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d’un  bider , (on  poil  cft  brun  , fauve  ou  rougeâtre. 

Les  Cerfs  ont  la  moitié  de  leur  tête  à la  mi-Mai  , 
plutôt  ou  plùtard , félon  que  le  climat  eft  plus  ou  moins 
chaud , ou  qu’ils  font  plus  jeunes  ou  plus  vieux.  Tous 
les  Cerfs  d’un  pareil  âge  fe  mettent  enfemble , & ils  fe 
réparent  au  printems  pour  faire  leur  tête. 

Le  Cerf  eft  d’un  tempérament  chaud  & fcc  j & d’ua 
naturel  violent , & colcre  , lorfqu’il  eft  en  rut. 

Le  Cerf  vit  plufieurs  ficelés.  . 

En  fa  première  année  on  l’appelle  Faon  j en  la  fé- 
conde , Daguet } en  la  troificme  , quatrième  & cin- 
quième on  l’appelle  Cerf  à fa  première  , féconde  ou 
troifieme  tête.  En  la  fixicme  année  , Cerf  de  dix  cors 
jeune.  En  lafeptieme,  Cerf  de  dix  cors.  A lahuitieme, 
grand  Cerf.  A la  neuvième , grand  vieux  Cerf,  & après 
ce  rems , fa  tête  n’augmente  plus. 

Explication  des  termes  en  ufagepour  la  chafie  du 
Cerf. 

Meülb  de  Cerf.  C’eft  la  bofle  qui  eft  fut  fa  tête  , 
d’oii  fort  le  fut  ou  la  perche  de  fon  bois. 

Andouillers.  Sont  les  premières  branches  dubois: 
fur-Andouillers,  les  fécondés  branches. 

Chevillure  , ou  cnfourchurc  , celles  qui  font  au- 
defius. 

•Pince  du  Cerf  ; c’eft  l’extrémité  de  l’ongle  d’en 
bas  fur  le  devant. 

Talon  : eft  le  côté  du  pied  , ou  les  os. 

Fumées  du  Cerf  ; c’eft  fa  fiente. 

Mite  du  Cerf  : c’eft  la  chute  de  Ton  bols  , pendant 
laquelle  il  fe  tient  caché. 

Les  Portées  , les  Allures  , les  Foulées  : on  appelle 
aiafi  les  marques  de  la  pifte  du  Cerf,  & fa  maniéré  de 
marcher  :or  le  Cerf  drefie  plus  volontiers  par  les  grands 
chemins. 

Rut  I ( tems  du  ) c’eft  la  faifon  où  le  Cerf  eft  en  cha- 
leur , & cherche  la  femelle:  il  y entre  au  commence- 
ment de  Septembre,  & cefle  d’y  être  vers  la  mi-Oc- 
tobre. 

Hardes  de  Cerf  ; ce  font  des  Cerfs  qui  vont  en 
croupe  , fur-tout  quand  il  neige. 

Lancer  le  Cerf  : c’eft  le  »ire  partir.  Celui  qu’on 
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» fait  partir,  s’appelle  Droit -y  celui  qu’on  rencontrer 
s’appelle  Change. 

Le  Cci  f eft  au  relTui , c’eft-à-dire  , qu’il  eft  au  foleil 
après  les  rofées  , ou  après  fa  courfe. 

Muse  ns  Cerf  : c’ell  fa  trille  contenance  quand  il 
eft  en  amour. 

Lit  , OH  repofée  du  Cerf:  c’efl:  fon  fort,  fa  demeure  -f 
& c’efl  ordinairement  dans  un  lieu  où  les  arbres  font 
fort  touffus. 

Cerf  de  hautes  eRJIes  ; c’efl;  celui  qui  va  vite  & 
loin  , ou  lorfqu’il  y a plufieurs  heures  qu’il  a palTé. 

Cerf  qui  va  du  vieux  tems , eft  celui  qui  eft  las  & 
recru. 

Gagnages  : on  appelle  ainfî  les  grains  que  les  Cerfs 
ou  autres  bêtes  fauves  vont  manger  la  nuit. 

Chasse  du  Cerf.  i".  On  doit  le  quêter , c’eft-à- 
dire  , le  chercher  dans  fes  gagnages  ou  viandis.  En  Oc- 
tobre & Novembre  ils  fe  tiennent  dans  les  bruyères  j 
çn  Décembre  , au  plus  fort  deS  Forets  : en  Janvier , ils 
vont  de  compagnie  fur  les  lifîeres  des  bois  , pour  être  à 
portée  des  bleds  : en  Février  & Mars , fous  les  faules  & 
les  coudriers , ou  dans  les  bois  verds  .*  en  Avril  & Mai , 
& jufqu’à  la  fin  d’Aoiu  , dans  les  buiflqns  : en  Septem- 
bre & Oélobre  , ils  n’ont  point  de  yiandis  certain  . par- 
ocqu’ils  font  en  rut , & cherchent  la  femelle  ; comme 
ils  font  alors  toujours  agités,  on  en  vient  à bout  plus 
facilement  dans  ce  tems- là  , pareequ’ils  ne  font  occu- 
pés qu’à  fuivre  les  voies  de  la  Biche. 

i“.  On  doit  lavoir  quelle  eft  la  qualité  du  Cerf  que 
l’on  a à chaffer  : on  la  connoît  à plufieurs  marques, 
I.  Par  les  allures  ; fi  le  pied  eft  long  , c'eft  une  mar- 
que que  le  Cc-rf  eft  grand  ; s’il  eft  rond  , c’eft  figne  qiûil 
eft  plus  foiMe.  Outre  cela  , un  vieux  Cerf  n’avance  ja- 
mais le  pied  de  derrière  plus  que  celui  de  devant  : le 
jeune  avance  le  ficn  de  plus  de  quatre  doigt',  i.  Pat 
les  fumées  ou  lîente  , qui  ont  des  marques  différentes, 
& que  l’on  appelle  tantôt  platteaux,  t’autô:  troches  , 
tantôt  nouées.  Les  platteaux  fc  fornient  au  mois  d’Avriè 
& de  Mai  ; ceux  qui  font  larges  & gros  indiquent  un 
Çeifdedlx  cors.  Les  Troches  paroi flent  dans  les  mois 
de  Mai 6c. de  Juillet  j tlles  font  toujours  molles.  Les, 
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Nouées-,  que  l’on  voit  en  Juillet  & Août , font  ointes 
ou  dorées. 

i.  On  quête  Je  Cerf  dans  les  taillis  avec  im  limier, 
le  Veneur  doit  erre  attcniifaiix  alliires  Cerf  Lorf- 
qu’il  a vûqucl  eft  le  Cerf,  il  jette  Tes  brifées  haut  & 
bas  J c’ell-à-dirc  , qu’il  rompt  des  branches  d’arbre  , & 
les  jette  par  cù  a palfé  la  bête  , ce  qu’on  appelle  Tes 
voies  , & qu’il  en  rompt  d’autres  à demi.  Dgns  le  rems 
que  fon  chien  eft  bien  animé  , il  fait  Tes  enceintes  deux 
ou  trois  fois,  tantôt  par  les  grands  chemins,  tantôt  par 
le  couvert,  & il  s’applique  à connoître  lesrulcs  du  Cerf; 
il  fait  enfuitc  fes  enceintes  plus  grandes  » & c’eft  ainli 
qu’il  le  détourne. 

3.  Pour  lancer  le  Cerf , c’eft-à-dire , le  faire  partir 
de  fa  repofee  ( c’eft  le  lieu  où  les  bêtes  fauves  fc  met- 
tent fur  le  ventre  pour  fe  repofer),  on  place  , en  grand 
fîlence,des  relais  de  chiens,  accompagnés  d’un  Pi- 
queur , on  ohrerve  ce  que  fait  la  bête.  Lorfqu’elle  eft 
détournée  , on  s’en  va  à la  brifée,  c’eft-à-dire  , fur  fes 
voies  avec  le  Limier  & les  Piqueurs  de  la  Meute,  pour 
remarquer  les  connoilTances  du  Cerf  qu’on  veut  cou- 
rir. Les  chiens  étant  arrivés , les  Piqueurs  s’écartent 
autour  du  builîon  , pour  bien  remarquer  le  Cerf  au 
partir.  Alors  le  Veneur  fe  met  à la  tête  des  autres  , SC 
frappe  à route  en  criant:  Voile  ci-aller , voile  ci- 
a'^ant , va  avant , voi-le  ci  par  les  portées , rotu  , rotte^ 
rotte 

Le  Cerf  étant  parti  de  fon  lit , on  doit  le  lancer  avec 
toute  la  Meute,  St  lorfqu’il  commence  à fuir  , on  fonne 
pour  chien , & on  crie  Thy-â  hillaud  ; on  cric  & on 
fonne  jnfqii’à  ce  que  les  chiens  foient  arrivés  au  Ve- 
neurs celui-ci  fort  du  fort,  &:  va  toujours  àu  devant  à 
cheval , en  côtoyant  la  Meute  , obfervant  d’aller  au- 
dçlTous  du  vent. 

Quand  le  Cerf  a donne  le  change  , on  rompt^  les 
chiens  , & on  les  rccouplc  , en  retournant  prendre  les 
dernières  erres  , ou  chercher  ia  repofée 

Si  les  Piqueurs  précèdent  la  Meute  , & qu’ils  voient 
le  Cerf,  ilsfonnencà  vue  gc  en  mots  longs,  gc  crient 
aux  chiens  , Tfiy  à hillaud,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  ve- 
nus à eux;  étant  venus,  on  les  lailfe  palier , & l’on 
crie , pajfe , pajfe , har , lut , har. 
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Quand  le  Cerf  efl;  dans  l’eau , on  crie , har , /7  hal 
. l’eau  , il  hat  l’eau.  S’il,  cft  aux  abois  , on  fonnc  fix  oa 
fep:  fons  fort  vite  , & courts , le  derniçr  doit  être  plus 
long, 

Lorfcj'ic  le  Cerf cft  pris , on  fonnc  par  fons  longs , & 
on  crie  ainli  aux  chiens  : à la  mort , chiens  , à la  mort, 
La  chalTe  finie,  on  fonne  trois  fons  fort  longs  , que 
Ton  redouble, 

Le  Cerf^tant  mort , on  en  fait  la  dilfcêlion  , & on 
en  donne  la  curée  aux  chiens,  c’eft-à-dirc . aux  li- 
miers , le  cœur  & la  tête  ; aux  chiens  coutans , le  cou  : 
les  curées  chaudes  font  les  meilleures. 

La  chair  des  jeunes  Cerfs , & qui  (ont  gras , efl  fort 
nourriflante.  Comme  il  jette  fon  bois  tous  les  ans  au 
printems , la  corne  dont  cft  le  bois  a des  propriétés  uti- 
les à la  fanté  ; étant  tapée  en  poudre  , elle  arrête  les 
crachemens  de  fang  , le  cours  de  ventre.  On  fait  aulli 
de  la  gelée  de  corne  de  Cerf  avec  de  la  raclure  de  ces 
fortes  de  cornes , que  l’on  fait  bouillit  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  en  manière  de  gelée  ; on  la  pafle  avec  cx- 
prcllîon  , & on  la  mêle  avec  du  vin  blanc  , & un  blanc 
d’œuf  battu  , & du  lucre.  La  graifle  du  Cerf  cft  fort 
bonne  pour  les  rhumatifmes  , pour  fortifier  les  nerfs  Sc 
la  goutte  feiatique. 

CERFEUIL  , herbe  potagère  qui  fert  de  fourniture 
aux  faladcs.  On  doit  le  femer  fur  planche , & en  rayons 
ou  bien  en  bordure.  Il  fc  multiplie  de  graine  que  l’on 
fait  bien  fécher,  avant  que  de  la  ferrer  : on  doit  en  fe- 
mer tous  les  mois  pour  en  avoir  toute  l’année.  Lorf- 
qu’il  cft  grand  on  coupe  les  feuilles  pour  lui  en  faire 
poulTer  de  nouvelles. 

, CERISES  , fruit  rouge.  Foye^  Cerisier. 

Gelée  de  Cerises.  Erenex  la  quantité  que  vous  vou- 
drez de  Ccrifcs  bien  mûres;  tirez-cn  le  jus  en  les  paf> 
fant  à travers  d’un  linge  blanc  ; faites  cuire  autant  pe- 
fant  de  fucre  à calTé  , ou  un  peu  moins  ; lorfqu’il  cft  à 
ce  point  de  cuilTon  , verfez-y  le  jus  de  vos  Cerifes  , 
qu’il  faut  avoir  coulé  pour  les  épurer;  faites  cuire  le 
tout;  écumez-Ie  ; faitcs-lc  revenir  entre  liflé  & perlé. 
On  connoît  que  la  Gelée  cft  cuite  , quand  on  la  voit 
tomber  pat  gros  morceaux  , locfqu’oa  en  prend  avec  la 
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cniller.  Empotci  - , ôtez  la  petite  écume  qui  s’y  fait,* 

& ne  couvrez  les  pots  que  deux  ou  trois  jours  apics. 

Marmelade  de  Cerises-  Faites  deiTécher  dans  une 
poelle  huit  livres  de  belles  Cerlfes  des  plus  rouges, 
dont  vous  aurez  ôté  les  noyaux , jufqu’à  ce  quelles 
foient  réduites  à quatre  livres  ; enl'uite  mettez  les  dans 
quatre  livres  de  fucrc  cuit  à la  plume  , Sc  remuez  bien 
le  tout  ; rcmcttcz-lcs  cuire  fur  le  feu,  à cuilTon  liquide  : 
cela  fait , mettez  votre  Marmelade  dans  des  pots , que 
vous  poudrez  de  fucrc  , & ne  les  couvrez  que  quand 
la  Marmelade  eft  froide. 

Cerises  à reau-dc-vic.  Mettez  dans  l’eau  fraîche  de 
belles  Ccrifcs  , & adez  mures  , aptes  leur  avoir  coupé 
la  moitié  de  la  queue  : puis  faites-les  égouter  fur  des 
tamis  i mcttez-les  dans  des  bouteilles;  verfez  de  bonne 
cau-dc-vie  par-deflus  ; mettez  y du  fucrc  à propor- 
tion J nouez  dans  un  petit  linge  un  bâton  de  candie, 
deux  ou  trois  douzaines  de  grains  de  Coriandre  , deux 
feuilles  de  macis  , un  grain  de  poivre  long  •,  mettez-le 
dans  la  bouteille  attaché  à un  fil  ; boiichez-la  bien  ; & 
quand  la  liqueur  aura  afiez  de  goût  , ôtez  le  paquet. 

Vin  UE  Cerises.  Prenez  cinquante  livres  de  Cerî- 
fes  plus  ou  moins.  Ecrafcz-les  dans  un  baquet , ou  au- 
tre grand  vailfeau,  avec  dix  livres  degrofcillcs  : cou- 
vrez le  tout  d'une  couverture  , pour  qu’il  s'échauffe: 
au  bout  de  trois  jours  , vetfez  une  chcpinc  d’efprit  de 
vin  dans  le  marc , afin  qu’il  achève  de  bouillir  ; fix  jours 
après , 'tirez- le  au  clair  : fur  chaque  pinte  , il  faut  un 
quarteron  de  fucre  ; enfuite  mettez  ce  jus  dans  un  ton- 
neau avec  du  poivre  long , candie  , coriandre , macis  ; 
le  tout  à proportion  de  la  quantité  de  vin  qu’on  fait. 

CERISIER , arbre  qui  porte  les  Ccrifcs.  Il  y en  a de  ' 
differentes  cfpcces  ; les  uns  portent  les  vraies  Cerifes , 
les  Cerifes  hâtives  ou  de  Montmorenci  ; d’autres , les 
guignes  ; d’autres , les  griottes  ; d’autres  les  bigarreaux. 

Tous  IcsCcrifiers  demandent  un  terre  légère  , meu- 
ble , & plus  de  chaleur  que  d’humidité.  Le  Mérifier  c(l 
comme  le  fauvageon  du  Ccrifier  ; on  s’en  fert  pour  rece- 
voir les  greffes  (ïe  Ccrificrs  , & il  donne  des  fruits  plus 
gros  Si  meilleurs  -,  mais  on  doit  choifir  des  Merifiers  à 
fruits  blancs.  Son  bois  fert  pour  les  ouvrages  de  Lut- 
thiers. 
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On  cicvc  les  Ccrîfiers,  de  noyaux  fernés  à la  Ha  de 
Eévricr,  après  les  avoir  fai:  germer  dans  du  fable 
pendant  l’hiver,  & on  les  greffe  au  mois  de  Septem- 
bre fuivant  ; ou  bien  on  prend  des  Merifiets  dans 
les  bois , & on  y greffe  quelque  bonne  efpece  de 
Ccrifes. 

CERVEAU.  Remedcscontrc  rhumîdité  du  Cerveau, 
& pour  le  faire  décharger.  Prenez  deux  poignées  de 
marjolaine  , dix  doux  de  gérofle  rompus,  le  poids  de 
douze  grains  d’euphorbe  pilée  : faites  bouillir  le  tout 
dans  une  chopinc  d’eau  de  fontaine  , dix  ou  douze 
bouillons  ; palîez  la  liqueur  par  un  linge  , & la  mettez 
dans  une  bouteille  de  verre , pour  s’en  fetvir  aubefoin, 
de  la  maniéré  fuivantc.  Verfez-cn  dans  une  cuiller  j 
mettez  le  nez  fur  cette  eau  pour  l’y  faire  entrer  par  af- 
piration  ; ayez  en  mcnac  rems  la  tête  penchée  en  de- 
vant , & tenez  entre  les  dents  un  petit  bâton  gros  & 
long  comme  le  petit  doigt , & aulTi-tôt  toutes  les  flu- 
xions du  Cerveau  tomberont  par  la  bouche  & par  le 
nez  , fans  douleur  & fans  violence. 

Ce  remède  préferve  d’une,  infinité  d’incommodités  , 
que  canfe  la  trop  grande  abondance  de  pituite , comme 
inflammation  delà  bouche,  fluxion  fur  les  dents,  epi- 
Icpfie  , maladie  des  yeux  , des  oreilles  , écrouelles,  ca- 
tarres  fur  la  gorge  , ou  fur  l’eftomac  , migraine , fréné- 
fîe  , apoplexie,  ihumatifme  ,&  autres  fcmblablcs  : oti 
rn  peut  ufer  pour  préfervarif  tous  les  mois , félon  le 
befoin  d'un  chacun  : le  meilleur  tems  cft  le  matin  k 
jeun. 

Les  poudres  de  Tabac  , de  Bctoinc  ou  de  Virriol 
blanc , attirées  par  le  nez , la  poudre  des  fleurs  de  Mu- 
guet ou  de  Benjoin  , provoquent  l’éternuement. 

CERVELAS-  Lfpccc  de  faucifibn  gros  Se  court,  qui 
fc  fait  avec  de  la  chair  de  cochon , affaifonné  de  fel  , 
poivre , le  tout  haché  & mis  dans  un  boyau  , qu’on  a 
loin  de  ratifier  ton  les  fait  cuire  dans  l’eau  avec  de  fines 
herbes. 

CESSION  de  biens.  ( faire  ) On  parle  ainfi  d’un  dé- 
biteur qui  , étant  obéré  de  dettes  . abandonne  tous  fes 
biens  à fes  créanciers  . pour  fe  mettre  à couvert  de  la 
prifon , ou  en  fortir  : il  faut  tjue  celui  qui  veut  être  ad- 
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mis  au  bénéfice  de  la  CefTion  des  biens , préfente  une  re- 
quête au  Juge  , & qu’il  déclare  à l’Audience  qu’il  fait 
CeflTion  de  biens  : on  lui  fait  prêter  ferment  qu’il  ne  fait 
pas  fa  Ceflîon  en  fraude  : après  quoi  intervient  le  Juge- 
ment qui  le  reçoit  au  bénéfice  de  la  Celfion  des  biens  : 
& ce  même  Jugement  ordonne  un  Curateur  au  Cellion- 
Baire  ; enfuite  l’on  fait  alTîgner  tous  les  créanciers. 

Toutes  perfonnes  ne  font  pas  reçues  au  bénéfice  de 
la  Ceffion  des  biens  , tels  font  i“.  les  Bouchers  , Mar- 
chands de  poilfon  & Boulangers,  qui  achètent  fans  ter- 
mes aux  Forains  , du  bétail , du  poilfon, du  bled  x°.  Leg 
Fermiers  n’y  font  point  admis  non  plus  contre  les  Pro- 
priétaires ; ni  un  mari  pour  la  dot  de  fa  femme , ni  les 
Tuteurs  pour  le  reliquat  décompte  , ni  les  dépofitaircs 
des  biens  de  JulHce  , ni  ceux  qui  ont  eu  Je  maniement 
des  deniers  royaux  ou  publics. 

chabot  , petit  poilfon  de  rivière  à groJfe  tête  , 
dont  le  corps  va  toujours  en  diminuant  : on  le  trouve 
dans  les  eaux  rapides  : il  fe  retire  volontiers  fous  les 
pierres  , & il  fe  creufe  des  trous  dans  le  fable  pour  s’y 
cacher.  Ce  poilfon  fe  prend  à la  nalfc  & dans  des  filets, 
dont  les  mailles  doivent  être  étroites  : on  les  trouve  aulli 
fous  des  pierres  , qu’on  ôte  doucement , & on  frappe 
aulTi-tôt  fur  eux  lorfqu’on  les  apperçoit.  La  faifen  de 
les  pécher  efl:  depuis  Novembre  jufqu’à  Pâque. 

CHAMPART.  Droit  qu’un  Seigneur  a de  prendre  fur 
le  champ  une  certaine  partie  debled  , ou  d’autres  fruits 
d’une  terre  labourable , avant  que  le  Propiétaiic  enlcve 
ce  qui  en  doit  relier  pour  lui.  Cette  ponion  eft  plus  ou 
moins  forte  , félon  l’ufage  des  lieux. 

Non  feulement  celui  qui  tient  la  terre  en  Champarc 
cil  obligé  de  lailfer  la  part  du  Seigneur,  mais  aulfi  de  le 
faire  appeller  avant  que  d’enlever  ce  qui  doit  relier 
pour  lui. 

Lorfqu’il  tient  lieu  de  Cens  , il  fe  leve  immédiatement 
après  1.1  dîme  , & il  eft  imprcfcriptible  ; mais  s’il  eft 
fimplement  Seigneurial , il  eft  regardé  comme  les  au- 
tres rentes  foncières. 

CHAMPIGNON.  Efpecc  de  plante  qui  ctoît  fans 
feuilles  ; fa  tige  eft  très  balfc  & foutient  une  tête  arron- 
die ou  applatic.  Les  meilleurs  & les  plus  fains  font  les 
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CliampÎ2;nons  (les  prés  : oa  les  trouve  après  les  premiert 
brouillards  de  rautoainc.  Ceux  des  bois  , & qui  vien- 
nent fur  la  rive  des  forets  , ne  font  pas  li  eftiniés. 

Les  Champignons  dont  on  fait  le  plus  d’ufage  dans 
les  ragoûts  , font  ceux  qu’on  appelle  Mouflerons  : Hs 
viennent  dans  les  bois  au  commencement  de  Mai , ca- 
chés fous  la  moufle  ; ils  font  blancs  en  dehors  , & rou- 
ges en  dedans.  Dans  les  lardins  on  en  fait  venir  en  tou- 
tes les  fai  Tons  , par  le  moyen  des  couches.  La  couche 
doit  être  faite  avec  du  fumier  de  cheval  ou  de  mulet  , 
& terminée  en  dos  d’âne  : on  la  place  dans  une  terre 
neuve  } on  y cieufc  une  tranchée  de  trois  ou  quatre 
pieds  de  large  , & profonde  d’un  demi  pied  ; on  y met 
deux  ou  trois  pieds  de  fumier , & on  mêle  bien  le  cro- 
tin  avec  la  paiile.  Trois  mois  après,  & lorfque  le  fu- 
mict  commence  à blanchir , il  donne  desfilamens  ,d’oü 
proviennent  les  Champignons;  au  bout  de  huit  jours 
on  met  fur  la  couche  du  levain  de  Champignons  bien 
frais , & on  les  couvre  de  terreau.  Les  Champignons 
dont  rcfpecc  cft  nuifiblc , on  des  feuillets  noirs  , & fen- 
tent  mauvais.  Ceux  qui  croiflent  au  pied  des  arbres, 
comme  au  fapin  8c  au  pin  , ne  fervent  que  pour  certains 
remèdes.  Ceux  qu’on  trouve  fur  le  furcau,  & qu’on  ap- 
pelle Oreilles  de  Judas  ^ font  aufli  mortels  que  le 
poifon. 

Manière  de  faire  venir  des  Champignons  dans  une 
cave  , lorfqu’on  n’a  pas  à fa  portée  un  jardin  ou  des 
couches.  Elevez  dans  une  cave  , & à trois  ou  quatre 
pieds  de  diftance  du  mur  , une  couche  de  crotin  de 
cheval , de  mulet , & de  fiente  de  pigeon  , le  tout  bien 
mêlé  j difpofez  cette  couche  en  talus  ; couvrez-la  d’un 
demi  pouce  de  terreau  , & battez-Ui  comme  on  fait  , 
avec  le  dos  de  la  pelle  ou  de  la  bêche  ; arrofez  cette 
couche  d’eau  tiede,  & jettez-y  des  épluchures  de  Cham- 
pignons ; femez-y  la  graine  qui  fe  trouve  vers  le  pied 
du  champignon  ,&  au  troifiemé  jour  elle  portera  des 
Champignons  ; arrofez-la  de  tems  à autre , & elle  vous 
en  donnera  pendant  trois  8c  quatre  années  confécutives» 

Champignon  vénéneux.  ( le  ) Eft  un  poifon  mortel. 
Les  fymptômes  qui  marquent  qu’on  en  a mangé  de 
tels,  font  un  fentiment  de  pefantcur à l'cQomac.  Le 
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■laladc  fcnc  un  dtouftcmcnt , & comme  un  étrangle- 
ment ; quelquefois  les  urines  font  fufpcndues  ; s’il  en 
rend , elles  font  troubles  : & lî  on  n’y  apporte  un  prompt 
lemede  , la  refpiration  devient  difficile  de  plus  en  plus, 
les  fri  lions  & les  fueurs  froides  annoncent  que  la  more 
cft  inévitable. 

Jufqu’ici  l’eau  tiède  , le  lait,  l’huile , les  émuKîons , 
en  quelque  quantité  qu'on  lesaitfair  prendre  .n’ont  pas 
eu  beaucoup  de  fuccès.  Un  Médecin  de  Paris  ( M. 
Hatté  ) cft  d’avis  , qu’après  qu’on  a fait  vomir  le  ma- 
lade avec  de  l’émétique  , on  lui  fade  avaler  du  vinaigre 
étendu  dans  beaucoup  d’eau  , pareeque  cette  liqueur  , 
agillant , par  fa  qualité  d'antidote  , fur  les  plus  petites 
parcelles  du  poifon  , qui  font  nichées  dans  les  replis  de 
l’edomac  , ou  qui  ont-pénétré  les  mcmbra«cs  des  in- 
teftins , en  détruit  l’aélion  , & leur  ôte  tout  pouvoir  de 
nuire  j qu’ainlî  il  eft  le  véritable  contre- poifon  du 
champignon  vénéneux. 

R E ME  DE  contre  la  fuffocation  , pour  avoir  mangé  de 
mauvais  Champignons. 

Mangez  du  poireau  cuit  fous  les  cendres , ou  bien  de 
l’ail  tout  crud  ; ou  avalez  du  vinaigre , ou  du  jus  de 
chou.  Ces  remedes  font  fort  bons  contre  le  venin  des 
Champignons. 

Champignons  en  ragoût.  Coupez  les  par  tranches, 
palTez  les  avec  lard  ou  beurre  dans  une  callcrolle  -,  af-  • 
laifonncz  lcs  de  fel , poivre,  perfil  5 mouillez- les  d'un 
bon  coulis  maigre.  ^ 

MANIERE  de  les  confire.  Pelcz-lcs,trempez-lcs  dans 
l’eau  fraîche,  puis  faites- les  bouillir  un  bouillon  dans 
un  chaudron  , où  l’on  a rais  un  bouquet  de  feuilles  de 
laurier,  marjolaine  , ciboule  ; enfuitc  laillez-les  égou- 
ter  fur  un  clayon  ; étant  froids , méttcz-les  dans  un  por, 
avec  clous  , poivre  , oignons , fel , vinaigre , laurier , 
& bouchez  le  bien  j les  haricots  verts  fe  confilént  de 
inéme. 

' Pour  les  conferver.  Lavcz-les  bien , paficz-lcs  dans 
onc  calfcrole  avec  beurre  , & les  alTaifonnez  d’épiceries. 
Cela  fait , mertcz-lcs  dans  un  pot  avec  un  peu  de  fau- 
mure  , beaucoup  de  beurre  par-delTus,  & couvrez-les 
bien. 

- ^cflalez-lcs  avant  de  les  employer. 
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CHANCRES  dans  la  bouche.  GarjarîTcz-vous  ivciî 
une  dccocUon  do  fcolopendre,  faite  en  eau  : ou  , met- 
tez daiv*  un  verre  d’eau  de  l’alan  de  roche  , de  la  grof- 
feur  d’une  noix,  douze  ou  quinze  feuilles  de  ronce, 
une  cuillerée  d’orge  & de  miel  lofat  ; faites  bouillir  le 
tout  à diminution  de  moitié  : ce  gargarifme  cit  excel- 
lent. 

CHANDELLES.  On  fait  les  Chandelles  avec  du  fuif 
de  bœuf  en  dedans  , & du  fuif  de  mouton  en  dehors  j ou 
bien  on  les  fond  enfcmble.  On  diftinguc  les  Chandelles 
en  plongées  ou  en  moulées  : on  les  tait  plus  ou  moins 
grolfes , félon  le  plus  ou  le  moins  de  trenTpes  qu’on  leur 
donne  , ou  la  grofleur  des  moules  , & félonie  nombre 
de  fils  qui  doivent  compofer  la  mèche.  Par  exemple,  aux 
Chandeltos  de  huit  à la  livre , la  mèche  doit  être  de  dix 
, fils  j fi  elles  ne  font  que  de  fix  à la  livre  ,on  augmente  la 
mèche  de  deux  fils , parccqu’ allés  font  plus  grolfes  , Sc 
ainfi  à proportion.  Le  coton  doit  être  mollement  file* 
Pour  rendre  des  Chandelles  for:  belles  jettez  dans  vo- 
tre fuif  fondu  de  la  chaux  vive. 

Pour  qu’elles  durent  plus  long-tcms , mettez  une  li- 
vre d’alun  de  roche  pulvérifé  , fur  vingt  livres  de  fuif } 
mêlez  bien  l’un  8c  l’autre. 

chanterelle.  On  appelle  ainfi  l’oifeau,  8c  or* 
dinaircment  la  perdrix  femelle,  qu’on  mec  en  cage 
pour  fervir  d’appeaux , 8c  attirer  les  mâles  dans  les  filets 
qu’on  a tendus. 

CHANVRE.  Plan|p  qui  porte  le  Chenevi , 8c  dont 
l’ccorcc  fert  à faire  des  cordes , de  la  filalle , de  la  toile, 
des  voiles  de  navire.  Il  y a le  Chanvre  mâle  ; c’elt  celui 
qui  porte  la  graine  ; il  a une  plus  grande  quantité  d© 
branches,  fes  feuilles  font  larges,  8c  leur  racine  fore 
chevelue.  Il  y a aufli  le  Chanvre  femelle  ; il  n’a  prefque 
point  de  branches  ; fes  tiges  font  minces , 8c  la  filalTe 
qu’il  fournit  cft  très  fine.  C’eft  le  pins  cftimé. 

Culture  du  Chanvre.  Le  fond  d’une  terre  à Chan- 
vre ou  Cheneviere  , doit  être  gras  8c  fertile  : les  meil- 
leurs font  ceux  qui  font  fitués  au  long  de  quelque  ruif- 
fcauoufolTé.  Avantde  femer  le  Chanvre,  on  doit  don- 
ner trois  labours  a la  terre  : l'un  , avant  l’hiver  , l’au- 
tre , après  J 8c  le  troifieme,  avant  la  fcmaille  ; les  labours 

faits 


Di  ''izc"'  ' 


Goo^lt 


1 


C H A 109 

faits  à la  bcche  font  les  meilleurs,  On  doit  Iictfcr  par- 

dclTus  chaque  labour.  }°.  Mettre  la  terre  du  champ  par 
petites  buttes  : on  peut  femer  environ  depuis  la  fin  d*A- 
vril  jufqu’à  la  mi-Juin  j mais  ce  ne  doit  être  ni  trop 
dru  ni  trop  clair. 

Le  Chenevi , choifi  pour  la  femence,  doit  être  de  la 
derniere  récolté , & avoir  un  grain  net  & bien  nourri  ; 
il  faut  environ  deux  boilTeaux  de  Chenevi  pour  chaque 
arpent  : on  doit  le  couvrir  avec  la  herfe  , & mettre  des 
épouvantails  pour  éloigner  les  oifeaux , qui  font  fore 
friands  de  cette  graine.  Fumer  tous  les  ans  les  Che- 
nevieres  , & y répandre  les  fumiers  avant  le  labour 
d'hiver  .pour  qu'ils  fe  mêlent  plus  intimement  avec  la 
terre  -,  & à l’égard  des  fumiers  bien  confonimés.tels  que 
celui  de  pigeon  , il  ne  le  faut  lépaadre  qu’avant  le  der* 
nier  labour. 

Le  Chanvre  a befoin  d'eau  après  qu’on  a Icmé  , & 
s’il  ne  pleuvoir  point , il  faudroit  l'arrofer.  On  connoîc 
qu'il  cil  mûr  . quand  les  tiges  jaunifient  à la  cime  , 8c 
blanchilfent  par  le  pied  : c’eft  vers  Juillet  & Août  ; alors 
on  doit  le  cueillir  , & commencer  par  le  Chanvre- fe- 
melle. On  doit  l’arracher  brin  à brin  j & en  faire  des 
poignées , qu’on  arrange  fur  le  bord  du  champ  : on  ar- 
rache le  mâle  un  mois  après  : on  doit  le  lier  par  bottes  , 
8c  la  tête  en  haut  y pour  qu'il  exhale  ce  qu’il  a de  plus 
gtoflîer  : on  les  met  au  folcil  pout  les  faire  fécher.  LorC- 
que  le  Chanvre  femelle  cft  fec , on  le  bat  à la  main  fur 
un  billot , pour  faire  tomber  la  fane  & la  graine  : à 
l’égard  du  Chanvre  mâle  j on  le  bat  dans  une  aire , fur 
un  grand  drap  : enfuite  on  fait  de  grofies  bottes  de  ce 
Chanvre,  pour  le  faire  rouir , c’eft-à-dire  ,.1'cxpofcr 
à l’eau  & à la  rofée  pour  en  pouvoitt  détacher  la  fi> 
lalle.  Ce  doit  être  dans  une  mate  expofée  au  folcii  : 
on  y cntalTe  les  bottes  par  tas  quarrés  > fur  lefqucls  un 
met  des  pierres  ; on  les  y laific  pendant  huit  jours  .en- 
fuite  on  les  fait  fechec  au  foleil  par  petites  bottes. 

Ln  plufieurs  endroits  on  fe  (ert  de  fours  pour  faire 
lécher  le  Chanvre  : en  d'autres , on  le  fait  hâler  le  long 
de  quelque  mur  fur  des  perches  , & on  le  retourne  de 
teins  en  cemspour  qu’il  fcche  également,, 

Il  y a des  gens  qui  prétendent  qu’à  l’égard  du  Chan-» 
Tome  J,  ' ' ' O * 
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vrc  mâle , H faut  attendre  au  mois  de  Mai  pour  le  faite 

rouir  parccqu 'il  a befoin  de  plus  de  chaleur. 

L’Auteur  du  nouveau  Traité  du  Chanvre  prétend 
qu’au  lieu  d’expofer  le  Chanvre  au  foleil  avant  de  le 
faire  rouir , il  vaut  mieux  le  mettre  rouir  à la  fortie  de 
la  terre  , fa  gomme  étant  plus  facile  à fe  difloudre  , & 
qn’alors  il  ne  lui  faut  pas  plusde  quatrejours;  fur  quoi 
il  remarque  que  les  eaux  chaudes  avancent  le  rouilTage  , 
& que  le  Chanvre  qu’on  fait  rouir  dans  les  rivières,  c(î 
toujours  le  plus  blanc  , & le  mieux  conditionné. 

Lorfqu’on  retire  le  Chanvre  de  la  marc  } il  faut  le 
Javer  dans  une  eau  courante,  pour  entraîner  la  gomme 
& la  vafe  qui  y relient  attachées.  On  connoît  qu'il  cil 
fufhfamment  roui,  quand  l'écorce  fe  détache  aifémenc 
de  fa  paille  , & il  leroit  dangereux  de  le  laifler  trop 
long-tems  rouir. 

Lorfque  le  Chanvre  cft  fec,  on  le  fait  peler  pendant 
les  veillées  de  l’hiver  : c’eft  ce  qu’on  appelle  tiller } c’eft- 
â-dire  qu’en  rompant  le  bout  du  tuyau  , on  tire  d’un 
bout  à l’autre  l’écorce  qui  ell  autour  : cette  opération 
eü  facile , mais  elle  efi  longue. 

A l'égard  du  gros  Chanvre  , au  lieu  de  le  tiller,  on 
le  broie  fur  la  maque , qui  e(l  une  machine  faite  exprès. 
Pour  cet  effet , on  prend  de  la  main  gauche  une  poi- 

S née  de  Chanvre , Sc  de  l'autre , la  mâchoire  fupéticure 
c la  broie  : on  engage  le  Chanvre  entre  les  deux  mâ- 
choires , & en  élevant  & en  bailfant  fortement  & à plu- 
fieurs  reprifes  , on  btife  les  Chenevottes  fous  l’écorce 
qui  les  environne  ; alors  , en  tirant  le  Chanvre  entre 
les  deux  mâchoires , on  oblige  les  Chenevottes  à quit- 
ter la  filalTc  : la  gomme  la  plus  grolfiere  tombe  comme 
One  efpece  de  fon , & la  plus  fine  fe  diHipe  en  l’air  : 
cela  fait , on  remet  fous  la  broie  le  bout  qu'on  tenoic 
dans  la  main , & on  le  broie  de  même  : on  étend  en- 
fuite  fur  une  table  cette  filalTe  brute , & on  en  fait  des 
paquets.  Dans  les  Provinces  où  l’on  recueille  beaucoup 
de  Chanvre , on  le  broie  de  la  maniéré  donc  nous  venons 
de  le  dite , & on  ne  le  tille  point. 

Lorfque  le  Chanvre  eu  dépouillé  par  la  broie , de 
fes  tuyaux  ou  chenevottes , on  le  palTe  à plufieurs  re- 
piiCc  pat  le  fetan  j c'eft  ua  ioltrumcot  gâtai  de  pointes 
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it  fer  , rangées  à-peu-prés  comme  un  peigne  : elles 
font  le  Chanvre  plus  ün  , félon  qu’elles  font  plus  oa 
moins  ferrées. 

Plus  cette  opération  ell  répétée  fur  les  différentes 
fortes  de  peignes , gros , fins  & plus  fins , plus  le  Chan- 
vre acquiert  de  douceur , de  blancheur  & de  finefle. 

Lorfque  le  Chanvre  a été  alnfi  bien  peigné  , & qu’il 
eft  propre  & clair,  on  le  met  en  bottes , ou  pour  le 
filer  & faire  des  toiles , ou  pour  le  vendre  , félon  les 
ufaçes  du  pays  ; le  gros  fert  à faire  des  voiles  ; la  bourre 
ou  coupes  fervent  à faire  des  toiles  d'embalage , oa 
du  gros  linge  de  cuifine. 

L’Auteur  du  Traité  du  Chanvre  fait  voir  que  cette 
préparation  du  Chanvre  eft  d’un  travail  très  pénible , 
qu’il  y auroit  un  moyen  capable  de  foulager  les  ou- 
vriers qui  travaillent  le  Chanvre  , en  fimpUfiant  ces  di« 
verfes  opérations.  C’eft  d’après  plufieurs  clTais  réitérés, 
qu’il  propofe  fa  nouvelle  méthode  de  préparer  le  Chan- 
vre : en  voici  le  précis. 

Il  faut  1 réduire  en  petites  poignées  d’un  quarteron 
le  Chanvre  qu’on  veut  mettre  a l’eau  , les  plier  par  le 
milieu  en  les  tordant , pour  les  manier  dans  l*cau  fans 
les  mêler. 

Mettre  dans  quelque  grand  vailTeau  les  poignées 
imbibées  , remplir  d’eau  le  vaifieau , les  y lailTer  hu- 
meéier  pendant  trois  ou  quatre  jours , en  maniant  de 
tems  à autre  dans  l’eau  chaque  poignée. 

}°.  Lorfque  le  Chanvre  eft  déchargé  de  fa  gomme 
la  plus  gtoflicrc , le  tirer  par  poignées , les  tordre  & les 
laver  à la  rivietc  ; puis  les  battre  un  peu  fur  une  plan- 
che , enfuite  étendre  chaque  poignée  fur  un  banc  de 
bois  fort , & les  frapper  dans  toute  leur  longueur  avec  , 
la  tranche  d’un  bâton  de  banchUTeiire,  mais  non  avec 
excès. 

Ici  l’Auteur  veut  qu’on  falTe  un  fécond  rouïlTagc , il 
prétend  que  c’eft  le  moyen  le  plus  propre  pour  donner 
au  Chanvre  toute  fa  perfcélion  ; on  doit  donc , félon 
fon  avis . porter  le  Chanvre  à la  rivière , & y relaver  à 
l’eau  courante  chaque  poignée  , en  la  prenant  boutpouc 
bout  ; ôc  lorfque  le  Chanvre  eft  purgé  de  fa  cralTc,  ce 
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qu’on  connoît  à Ton  oeil  clair , on  le  tire  de  - l’eau , o« 

le  tord,  & on  le  fait  fécher  au  folcil. 

Cependant  ilpropofe  d’employer  à la  place  de  ce  fé- 
cond rouilfage  les  IdTîves  ordinaires  des  cendres  , parce- 
que  la  chaleur  de  l’eau  & l’alkaii  des  cendres  opèrent 
une  dÜTolution  plus  prompte  que  l’eau  froide. 

On  y lailTc  humedler  chaque  poignée  environ  une 
demie -huire  , puis  on  les  tord  , & on  les  manie  dans 
l’eau,  comme  les  blanchüTeufes  font.à  l’égard  du  linge  ; 
enfuite  on  jette  cette  eau  falc  -,  on  ttempe  le  Chanvre 
dans  une  fécondé  j enfin  on  le  paile  dans  une  troifieme , 
& on  le  remanie  comme  auparavant 
, Il  ajoute  qu’il  n’cft  pas  moins  nécefTaite  après  cela  de 
battre  le  Chanvre  , & de  le  laver  pour  la  dernière  fois 
en  eau  courante:  il  convient  que  ces  opérations  doi- 
vent fe.faire  dans  une  faifonoii  l’on  puilfc  mettre  les 
mains  dans  l'eau  fans  peine. 

Lorfque  le  Chanvre  eft  bien  fec  on  le  plie  en  le 
tordant  un  peu  , pour  empêcher  les  fils  de  fe  mêler , 5c 
il  ne  relie  plus  que  de  lui  donner  un  léger  battage  , 
avant  de  le  palfer  fur  le  peigne , pour  en  tirer  la  filaffc  : 
ce  battage  achève  de  divifer  les  fibres  du  Chanvre  5 c’eli 
ce  qui  le  rend  blanc  , doux  , fouplc,  foyeux.  Si , en  cet 
dtat,  on  veut  le  pafTcr  fur  des  peignes  fins,  il  donnera 
de  la  Hlaffe  comparable  au  plus  beau  lin , 5c  de  manière 
qu’il  ne  reliera  gueres  plus  d’un  tiers  en  étoupes.  Or, 
les  étoupes  , en  les  cardant , produiront  une  matière  fine 
& blanche  , dont  on  ne  connoifToit  pas  l’ufage , qu’on 
peut  employer  ou  à faire  des  ouattes , ou  donc  on  peut 
faire  un  très  beau  fîl. 

Il  cfl  important  à ceux  qui  commercent  fur  le  Chan- 
vre , de  favoir  de  quel  terroir  il  vient.  En  général  , le 
’ Chanvre  , cultivé  dans,  les  Provinces  méridionales  de  la 
France  , eft  d’une  meilleure  qualité  que  celui  qui  croît 
dans  les  feptentrionales.  Ainfi  le  Chanvre  de  Guyenne 
cfl  préférable  à celui  de  Bretagne.  Le  Chanvre  des  ter- 
res fortes, grisâtres,  .légères ôc  fabloneufes  eft  ordinai- 
rement le  meilleur  i“.  Il  faut  avoir  attention  àfa  cou- 
leur.; la  blanche  eft  fa  couleur  naturelle.  5*'.  A fa  force; 
ce  qu’on  peur  éprouver  , en  cflayant  d’en  rompre  quel- 
ques brins  avec  les  mains.  4®.  Prendre  garde  qu’il  ne 
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Toit  rrioulllé  ni  humide  , parcecju’il  s’échaufFeroit  8c 
pourriroit  dans  les  magafins.  Voir  fi  les  paquets  ne 
font  point  fraudés  par  le  mélange  de  quelques  mauvais 
fes  poignées.  Aureftc,le  Chanvre  court  a autant  de 
réfifiance  que  le  long.  Quanta  l’oJeur , il  n’y  a que 
celle  de  pourritute  qui  doive  le  faire  rebuter  : & quand 
même  le  Chanvre  feroit  dur  & grolfier  , cela  fcul  ne  doit 
pas  le  faire  rejetter. 

Le  Chanvre  fc  vend  à la  botte  , ou  à la  poignée  > 
laquelle  eli  plus  grofic  que  celle  du  Lin.  ’ ' 

Le  dégré  de  pcrfcéUon  du  Chanvre  , c’eft-à-di- 
re  , celui  de  la  finelfe  qu’il  doit  avoit  pour  être  em- 
ployé aux  belles  toiles , dépend  beaucoup  de  la  natuce 
des  terres  où  il  eft  femé  , de  l’abondance  des  cngrars  p 
de  la  multiplicité  des  labours , de  la  quantité  & dt  la 
qualité  de  la  graine  , du  tems  de  la  femailie  , de  là  ré- 
colté , de  l’clpccc  de  rouï. 

CHAPON.  Jeune  Coq  qu’on  a'châtré  pour  engraif-» 
fer.  L’âg  e où  les  Chapons  font  les  plus  cftimés  pour 
les  manger  efi:  entre  fix  & huit  mois  : la  chair  du  Cha- 
pon, fur-tout  des  jeunes  & gras,  eft  fort  nourrilfantc  , 
reftati tante  & de  bon  fuc.  Le' bouillon  de  Chapon  efb 
propie  à rétablir  les  forces. 

Maniéré  de  les  appiéter , 8f  i*'. 

A la  broche.  Piquex  le  Chapon  de  lard  menu, 
ou  bardez-le,  ou  bien  mettez  dans  le  corps  du  Cha- 
pon un  oignon  piqué  de  clous  avec  fel  & poivic  blanc  ^ 
& faites  le  cuite  ; puis  ôtez  la  barde  & le  panez,  on 
le  mange  auffi  avec  du  crefiôn. 

A la  BRAISE.  Voye[  Canard. 

Aux  FINES  HERBEs.Prcnezdu  lard  ratilTé  gros  com- 
me deux  œufs‘:  ajoutez  y un  champignon  , une  truffe 
hachée,  du  perfil , ciboule  ,'bafilic  , le  tout  haché, 
poivre,  fel,  épices  fines  , & mettez- le  entre  la  peau 
& la  chair  du  Chapon  que  vous  détachez  avec  le  doigt, 
& coupez  le  bout  puis  faites  refaire  votre  chapon: 
mettez- le  à la  broche  , l’ayant  bardé  de  tranches  de 
veau  , de  jambon  & de  lard  j 8e  de  quelques  fines  her- 
bes, fel  8c  poivre.  Etant  cuit,  fervez-lc  avec  tel  ra- 
goût que  vous  voudrez  ; on  accommode  de  même  les 
entréeade  poulardes,  poulets  gras  s pigeons,  perdreaux^ 
cailles , faifans , canards.  O ü; 
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CHARANSON.  lafcdc  nuifiblc  au  bled  dans  Ici 
greniers  Le  Charanfon  mange  la  plus  pure  (ubl^ance 
du  grain  ; & il  multiplie  prodigieufement , fur- tout 
lor^u’on  a mis  le  bled  en  grange  avant  d’être  parfai- 
tement fec.  Le  moyen  le  plus  efficace  de  fe  défaire  de 
cette  vermine  , elf  d'arrofer  les  planchers  & les  mu- 
railles du  grenier  avec  une  dêcoélion  d’ail  bien  & 
duement  trempé  & macéré  dans  une  quantité  fufîi- 
iânte  d’eau  falée.  L’odeur  de  cette  décoélion  ne  s’eft 
pas  plutôt  répandue  , que  le  Charanfon  eteve  ou  dé- 
guerpit. Le  foufre  , la  corne  de  cerf,  le  lierre  , le  buis, 
& généralement  toutes  chofes  d’une  odeur  forte  , com- 
me celle  du  houblon,  delà  fleur  de  futeau  , l’abfinthe, 
la  rue  , l’auronne  , la  farriette  , la  lavande  &c.  produi- 
duifent  le  même  effet , & chafTent  les  ferpens , les  cou- 
leuvres , les  chauvefouris. 

CHARBON.  Le  meilleur  Charbon  eft  celui  qui  eft 
fait  de  bois  neuf,  e’ed- à-dire  abbatu  depuis  moins 
d’un  an  , & du  bois  le  plus  dur  , comme  chêne , char- 
me , érable,  frêne.  On  n’en  peut  faire  que  dans  les 
Forêts  : on  choifît  pour  cela  une  place  ou  foffe  dans 
quelque  clariere  $ on  y affemble  les  morceaux  de 
bois  dont  on  veut  faire  le  Charbon.  Ils  doivent  être 
longs  de  deux  pied  & gros  depuis  un  pouce  & demi 
iufqu'à  fix  ou  fept.  On  les  arrange  quarrément  les  uns 
fur  les  autres  : on  en  fait  comme  quatre  murs , en  forte 
qu’il  y ait  un  vuide  dans  le  milieu  d’un  pied  & demi  de 
large  ; on  remplit  ce  quarré  de  morceaux  de  bois  qu’on 
pote  debout  contre  la  meule  , & on  en  met  autant 
qu’on  veut  les  uns  fur  les  autres  jufqu’àce  que  le  quar- 
ré foi:  comblé  & fe  termine  en  pyramide.  On  envi- 
ronne tout  le  fourneau  avec  des  pièces  de  gazon  d’un 
pied  de  large , afin  qu’il  n’ait  point  d’air  ; on  laiflc 
une  ouverture  pour  mettre  le  feu  ; on  y veille  avec 
foin  pendant  treize  jours  , car  il  faut  cet  efpace  pour 
que  le  Charbon  fe  faffe  : il  eft  cenfé  fait  & fuffifam- 
ment  cuit  lorfqu’il  ne  s’élève  plus  de  fumée  ; alors  on 
bouche  exaéfement  avec  de  la  terre  tous  les  trous  du 
fourneau,  afin  que  le  charbon  s’éteigne,  ce  qui  ar-? 
rive  au  bout  de  vingt-quatre  heures. 

Le  Chahbom  de  terre  s’emploie  dans  les 
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Je  ecax  qui  travaillent  en  fer.  Son  feu  efl  plus  âpre 
que  celui  du  Charbon  de  bois  : le  meilleur  qu’il  y ait 
en  France  cft  celui  de  Saint-Etienne  en  Forez. 

CHARBON  ou  Bubon.  On  appelle  de  ce  nom  une 
tumeur  peftilentielle,  qui  paroît  fous  la  forme  d’une 
puflule  jaunâtre  Sc  pâle  dans  Ton  milieu,  ou  tirant 
furie  rouge  obfcur  : elle  devient  peu-à-peu  noirâtre 
fur  les  bords , quelquefois  elle  e(l  de  diverfes  cou- 
leurs. Si  le  charbon  etldur  & livide  autour,  c'ei^  un 
ligne  qu’il  ell  gangrené  j alors  le  plus  court  eft  de 
faire  des  fcariHcarions  profondes  , tant  dans  le  miliea 
que  fut  les  bords,  & d’y  appliquer  un  digeftif  fait  avec 
la  thériaque  , la  térébenthine  , le  baume  d’Arcæus  Sc 
l’huile  de  térébenthine:  s’il  y a beaucoup  de  pourri- 
ture , on  ajoute  la  teinture  de  myrrhe  & d’alo'és  j on  y 
applique  enfuite  un  cataplafme  maturatif  fait  avec 
quatre  onces  d’emplâtre  de  diachilum  gommé,  deux 
onces  d’onguent  bafiUcum , une  once  de  fcmence  de 
moutarde  pilée,  & autant  de  fiente  de  pigeon  , le  tout 
mêlé  enfemble.  Si  malgré  ces  remedes  la  gangrené  fait 
du  progrès,  on  étuve  la  partie  avec  la  décodion  fui> 
vante.  »■ 

Mettez  dans  on  pot  de  terre  neuf  vernifTé  une  poi- 
gnée de  têtes  de  chardon  béni  champêtre  , féché  à 
l’ombre  Sc.  coupé  par  morceaux  , faites-le  bouillir  dan» 
trois  demi  feptiers  d’eau  jufqu’à  ce  que  le  chardon  foie 
cuit , & pafTez  la  décodion  avec  exprefiion  ; puis  on 
couvre  la  partie  avec  des  piumaccaux  trempés  dans 
cette  liqueuc  , & on  la  balTme  quatre  fois  par  jour  : 
on  fait  boire  au  malade  le  matin  à jeun  deux  once» 
d’cfprit-dc-vin  redifié,  8c  au  défaut  un  bon  verre 
'de  bonne  eau-dc- vie  , trois  matins  de  fuite. 

Mais  fi  le  charbon  eft  accompagné  d’inflammation  , 
ce  n’eft  pas  un  mauvais  figne  ^ âc  on  a lieu  d’efperet 
de  le  guétir  par  l’application  du  cataplafme  maturatif 
ci-deflus.  Obfervezdc  purger  le  malade  fur  la  fin  de» 
fuppurations , ,8c  de  lui  faire  garder  un  régime  conve- 
nable. 

Autre  Remède.  Lorfquc  le  Charbon  eft  formé,  on 
doit  y appliquer  du  vieux  levain  , ou  bien  un  oignon 
cuit  fous  la  cendre ,.  ôc  tâcher  de  procurer  la  forde 
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de  la  matière  qui  y ert  renfermée  : on  doit  ouvrir 
d’un  coup  de  tafoir  en  croix  le  Charbon  ou  Bubon 
des  qu’il  paroîc,  fans  attendre  qu’il  vienne  à fuppu- 
ration  , & un  y appliquera  un  emplâtre  d’onguent 
divin.  1 ; 

' Que  (î  on  le  veut  faire  percer,  il  faut  prendre  un 
oignon  cuit  fous  la  braife  , ou  quatre  diagmes  de  bau- 
me thériaque  & l'appliquer  delTus. 

Ou  bien  mettre  un  crapaud  delféchc'  dans  un  pot 
luté  mis  dans  un  four  : ce  crapaud  deviendra  endé  en 
attirant  le  venin  ; appliquez-en  un  autre  Se  continuez. 

CHARDON  BEN'I.  Plante  qui  ne  vient  point  dans 
les  jardins  fi  on  ne  l’y  feme  : elle  cft  excellente  pour  les 
plaies  récenreSjlorfqu’on  la  cueille  au  commencement 
, de  Juin.  Scs  feuilles  font  cardiaques  8c  fudorifiques  : 
elles  guérilTent  les  fîcvrcs  , tuent  les  vers,  réhftent  au 
venin  8c  à la  putréfadion. 

Chardon  à Foulon  ou  à Bonnetier,  Plante  qui  fert 
pour  carder  les  étoffes  de  laine  , comme  les  draps 8c 
les  couvertures  de  laine , 8cc.  On  en  feme  la  graine  à 
claire  voie  fur  la  fin  de  Mars  dans  une  terre  légère  , à 
laquelle  il  cft  bon  d’avoir  donné  un  labour*  avec  la 
houe  : 8c  on  la  recouvre  avec  la  herfe.  Apres  que  les 
Chardons  font  levés  , on  les  farcie  , 8c  on  en  arrache 
s’ils  font  trop  drus.  La  première  année  8c  à la  fin  de 
Septembre,  on  arrache  les  tiges  dont  les  têtes  ont 
fleuri  : l’année  fuivante  on  cueille  les  autres.  On  peut 
auffi  les  tranfplanter  en  levant  de  terre  les  tiges  avec 
les  tetes } 8c  les  planter  dans  une  terre,  meuble  à un 
pied  l’un  de  l’autre  on  les  récolté  au  mois  d’Aoûc 
jfuivant  : on  doit  les  coupera  un  demi  pied  de  lon- 
gueur ; on  en  fait  des  paquets  compofés  de  dix  ou 
douze , on  les  fait  fécher  à l’ombre  fur  des  perches  8c 
réparés  les  uns  des  autres  : on  fait  choix  de  ceux  qui 
ont  les  plus  groifes  têtes  pour  les  vendre  aux  Bonne- 
tiers 8c  Couverturiers. 

CHARDONNERET.  Petit  Oifeau  qui  chante  fort 
bien.  Les  meilleurs  font  ceux  qui  naiflênt  dans  les 
épines  : les  mâles  ont  le  tour  du  bec  8c  les  épaules 
noires  , au  lieu  que  les  femelles  ont  le  cour  du  bec 
brun  aioft  qbe  les  épaules.  Ls  Chardonneret  fait  fon 
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nid  en  Mai , Juin  Sc  Août  : loifqu’on  les  a pris  tout  pe- 
tits, on  doit  les  nourrir  avec  des  amandes  douces  pelées, 
pilées  avec  quelques  petits  bifeuitston  liquéfie  cette 
pâte  avec  de  Tcau , & on  les  en  nourrit  jufqu’à  ce  qu’ils 
mangent  feuls -,  on  leur  donne  à boire  au  bout  d’une 
plume  ; enfuitc  on  leur  donne  du  chenevis  concalTé. 

CHARGES  des  Habitans  de  la  campagne,  ou  de 
ceux  qui  y ont  des  biens.  Les  Charges  auxquelles  ils 
font  obligés  de  contribuer , font  entr’autres  les  taxes 
de  la  Communauté  dont  chacun  eft  membre  , les 
tutelles  , les  curatelles  , l’entretien  des  ponts  & che- 
mins, les  oélrois,  les  Colleéles  de  la  taille  & du  fel , 
le  Marguillage,  les  dixmes,  le  logement  du  Curé  , les 
réparations  de  la  nef.  Ces  fortes  de  contiibutions  fe 
prennent  fur  tous  les  biens  fonds  de  la  Paroifle , Sc 
font  fupportées  par  les  Propriétaires  d’iceux , Habitans 
ou  non.  A l’égard  des  gages  des  Vicaires  & du  Maître 
d’Ecole , & les  rentes  dues  par  droits  d’ufages , les 
feuls  Habitans  les  fupportent. 

CHARME.  Arbre  de  futaie  ; fon  bois  eft  fort 
dur,  fon  écorce  blanche  & raboteufe.  Sa  tige  qui 
eft  fort  groffe  pouffe  des  branches  qui  s’étendent 
en  rond  : il  cioîc  dans  tous  les  bois  fous  les  grands; 
arbres  : on  l’emploie  dans  les  jardins  à former  des 
paliffades  qu’on  appelle  charmilles  , que  l’on  plante 
avec  de  petits  Charmes,  dont  les  plus  hauts  n’ont  que 
dix  à douze  p’icds. 

On  multiplie  le  Charme , ainfi  que  l’érable , de  grai- 
nes ou  de  plants  enracinés  : par  la  première  voie 
ils  viennent  plus  vite  & font  plus  beaux.  On  met  la 
graine  en  rigoles  ou  en  planches  ; on  les  lève  au  bout 
de  deux  ans,  & on  les  tranfplante  pour  les  mettre  en' 
paliffades  : il  leve  lentement,  mais  il  fait  beaucoup  de 
branches  & d’ombre.  Le  bois  de  charme  chauffe  mieux 
qu’aucun  autre , & il  fait  le  meilleur  charbon  : les  Chat-< 
rons  l’emploient  dans  leurs  ouvrages. 

CHARKETE.  Sorte  de  voiture  fort  connue  & 
fort  néceffaire  à la  Campagrie  ; on' en  doit  ' avoir  de 
diftérentc  grandeur.  Celles  pour  charrier  les  gerbes , ^ 
le  foin  , le  chanvre  , doivent  être  grandes  & plus 
étroites  par  le  bas  que  par  le  haut  : elles  doivent  avoir 
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de  bons  cfTieox  { les  roues  en  doivent  être  fortes  , de. 
les  bordages  doivent  être  bien  cloués,  les  jantes  bien 
enclavées , les  ridelles  de  bon  bois , & les  planches  for- 
tes ‘y  car  on  doit  en  avoir  où  il  y ait  des  planches  pour 
porter  les  grains  , le  fumier , les  terres  , les  maté* 
riaux  ,"&c. 

CHARRUE  ( la  ) c(l  le  principal  inftrument  du  la- 
bourage : elle  cil  compofée  ordinairement  de  deux 
roues;  & d’un  elTieü,  fur  lequel  cft  dreffé  la  felictte 
à laquelle  cft  attachée  le  timon,  le  foc  , le  courre, 
les  oreilles  & le  manche.  Le  foc  doit  erre  placé  de 
manière  qu'il  n’incommode  point  celui  qui  tient  la 
queue  de  la  charrue  : le  manche  doit  être  proportion- 
né au  train  , roteille  placée  de  façon  qu’elle  rcnvcrle 
la  terre  commodément  : le  courre  deviné  à fendre 
la  terre  doit  être  de  bon  gros  fer , mais  point  trop 
large  , afin  qu’il  ne  fe  charge  point  trop  de  terre.  On 
doit  avoir  plufieurs  Charrues  de  difFérentes  façons  pour 
les  divers  labours  : il  y a des  Provinces  où  l’on  (c 
fert  de  Charrues  qui  n’ont  point  de  roues  , mais  feu- 
lement une  perche  fur  laquelle  on  monte  tout  le  train 
de  derrière  j elles  ne  peuvent  gucrcs  être  propres  que 
pour  des  terres  légères  ; car  elles  font  plus  difficiles  à 
manier  que  celles  à roues  : il  y a aulfi  des  Charrues  à 
bras  pour  les  petits  jardins. 

Toutes  les  Charrues  exigent  deux  conditions  elTcn- 
tîcllcs  : l’une  cft  , que  le  foc  & le  courre  'entrent  fuf- 
fifamment  dans  la  terre  non  labourée  pour  la  vetfer 
dans  le  fillon , c’eft  ce  que  les  Laboureurs  appellene 
Ventrure  , voilà  pourquoi  les  bonnes  Charrues  ont  le 
foc  & le  coutre  un  peu  obliques  à l’âge  ( on  appelle 
ainfi  la  fieche,qui  eft  d’environ  4 pieds  8 pouces  de  long)- 
du  côté  de  la  terre  qu’on  veut  entamer , ce  qu’on  fait  en 
diminuant  l’entrure  , en  inclinant  un  peu  les  manches, 
de  la  Charrue  vers  la  terre  ou  vers  le  fillon.  L’autre, 
condition  eft  , que  la  Charrue  pique  convenablement  à 
la  qualité  de  la  terre  qu’on  travaille  : on  y parvient 
aifément  avec  les  Charruts  qui  ont  un  avant-train  , en 
avançant  ou  en  reculant  l'âge  fur  la  felictte  ; mais  il 
y a des  Charrues  qui  n'ont  point’  d’avant-train , 8c 
entre  celles  là  , les  unes  ont  derrière  un  long  manche 


Digifized  by  Googli 


C H A 

qui  fournie  au  Chartier  un  puinant  lévier , avec  le» 

3uc^  il  fait  piquer  plus  ou  moins  fa  Charrue.  Il  y a 
es  Provinces  où  les  Charrues  fans  avant-trairr  > font 
établies  fur  les  jougs  des  bœufs  de  façon  que  le  (oc 
ne  pique  ni  trop  ni  trop  peu  ; elles  ont  ordinairement 
un  fep  fort  large  & fort  long  qui  leur  donne  beau- 
coup d’alTietc  ,&  contribue  à entretenir  le  foc  dans 
la  pofîtion  convenable , & les  Charrons  ont  foin  de 
mettre  des  coins , qui  étant  plus  ou  moins  frappés , 
augmentent  ou  diminuent  l’angle  que  le  fep  fait  avec 
agc.  ^ 

Charrue  à oreille.  Sorte  de  petite  Charrue  qoon 
appelle  ainli,  pareequ'à  côté  du  foc,  qui  cft 
étroit , il  y a une  planche  contournée  de  façon  qn  elle 
renverfe  la  terre  du  côté  qu’elle  elf  placée  j St  comme  , 
on  peut  placer  cette  planche  du  côté  que  l’on  veut, ^ le 
Laboureur  cft  le  martre  de  renverfet  la  terre  du  coté 
qu’il  veut.  Par  exemple,  après  avoir  mis  1 oreille  de 
fa  Charrue  du  côté  de  fa  main  droite  , Sc  incliné  le 
courre  du  meme  côté  , il  renverfe  la  terre  du  coté  ^ 
gauche.  Avant  de  commencer  une  autre  raie,  il  at- 
tache l’oreille  du  côté  de  fa  main  gauche,  & il  change 
la  diredion  du  coutre  : de  cette  façon , la  terre  qu  on 
laboure  fc  renverfe  toujours  dans  le  (illon  qu’on  vient 
de  former  , St  tout  le  champ  fc  trouve  labouré  à plat. 
Pat  ce  croffement,  les  mottes  font  mieux  btifées,  8c  la 
terre  mieux  remuée  que  fi  on  fai  fort  les  labours  dans 
le  même  fens.  Deux  chevaux  fuffifent  pour  cette  forte 
de  Charrue. 

Charrue  à Verfoïr.  Ce  font  de  grandes  Chatr\«s, 
dont  le  foc  eft  une  fois  aufii  large  que  les  focs  des  Chat- 
lues  ci-delTus  : au  lieu  de  cette  partie  appcllée  oreille  , 
elles  ont  une  piece  de  bois  fortement  attachée  au  coté 
droit  de  la  Charrue,  & qu’on  nomme  le  Verfoir.  Ce  Vet- 
foir  renverfe  toujours  la  terre  du  même  côté  , qui  ré- 
pond à la  main  droite  du  Laboureur.  Ces^  fortes  de 
Charrues  ne  font  pas  un  labour  profond , mais  elles  en- 
lèvent une  grande  largeur  de  terre , qu’elles  renverfent  a 
côté  prefquc  tout  d’une  piece  : il  faut  quatre  forrs  che- 
vaux pour  les  tirer.  On  a plutôt  labouré  un  arpent  avec 
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ces  Charmes  , mais  la  terre  n’eft  pas  fî  bien  remuée 
elle  1 ell  par  une  Charrue  à oreille.  ■* 

Charrues  billonner.  Cette  Charrue  n’a  point  de 
courre  , mais  un  foc  long  & étroit,  avec  deux  grands 
yerfoirs  éVafés  du  coté  ; du  manche  de  la  Charrue , & 
cchancrés  en  deflous  ; de  forte  que  cette  Charrue  fait 
par  fa  pointe  un  coin  qui  ouvre  la  terre  : le  milieu  des 
verfüirsla  rcnveri'’e  fur  les  côtés;  & leur  exuêmité  la 
P us  evafee , qui  eft  échancrée,  applauit  cette  terre, 
ce  qui  donne  au  billon  une  forme  en  dos  d’âne  très-  ré- 
g^uliere.  (Le  billon  eft  une  éminence  formée  par  la 
larrue  , & qui  eft  bordée  de  deux  filions.  ) Ou  ne  fc 
lcrt.ile  cette  Charrue  que  dans  les  fables. 

M.  de  Till , Anglois , a imaginé  une  Charrue  qui 
. porte  en  ayant  quatre  courtes , au  lieu  d’un  : ces  courtes 
lont  places  de  façon  qu’ils  coupent  la  terre  qui  doit  être 
ouverte  par  le  toc, en  bandes  de  deux  pouces  de  largeur, 
ce  qui  fait  que  le  foc  , ouvrant  un  fillon  de  fept  à huit 
po^es  de  largeur  , le  verluir  renverfe  une  terre  bien  di  • 
vilee,  qui  ne  forme  point  de  grofles  mottes  plattes  , 
comme  lonr  les  Charrues  ordinaires.  Il  arrive  de  là  que 
quand  on  vient  à donner  un  fécond  labour  , la  Charrue 
ue  trouve  a remuer  que  de  la  terre  meuble , au  lieu  de 
rencontrer  des  mottes  ou  des  gazons,  fouvent  difficiles 
a divifcr.  Cette  Charrue  remue  la  terre  julqu’à  dix 
ou  douze , & quatorze  pouces  de  profondeur  ; & , 
comme  elle  fait  de  profonds  filions  , & des  billons  fort 
eleves , la  terre  eft  bien  plus  en  état  de  profiter  des  in- 
fluences de  J air.  L’Auteur  de  cette  Charrue  veut  qu’on 
mcite  tous  les  chevaux  les  uns  devant  les  autres  quand 
on  laboure  une  terre  molle , & que  le  tems  le  plus  avan- 
tageux pour  s’en  fètvir  , eft  lotfque  la  terre  eft  un  peu 
pcuéirée  d’eau. 

1 . Elle  ne  doit  lervir  que  pour  les  ptincipaux  la- 
bours , ou  pour  défricher  les  terres , ou  pour  mettre  en 
bonne  façon  celles  qui  n’ont  point  été  labourées  depuis 
long-tems. 

Cette  charrue  a de  grands  avantages;  elle  répand 
cxaclement  la  quantité  de  femence  qu’on  defire  em- 
ployer : elle  la  place  à la  profondeur  qu’on  juge  à pro- 
pos, & enfuite  elle  la  recouvre  de  terre. 
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Charrue  à contres.  E(l  une  Charrue  imagin<?e  par 
les  Auteurs  delà  nouvelle  culture,  & dont  on  peut 
voir  la  figure,  ainfi  que  celle  des  aunes  Charrues, 
dans  le  Traité  de  la  Culture  des  Terres  de  M.  Duha- 
mel, tom.  2..  Elle  c(t  compoféc  i°.  d’une  flèche  ( c’eft  la 
principale  piece , cette  fléché  fait  toute  la  longueur  de  la 
Charrue  & elle  a quatre  pieds  huit  pouces , ) 1°.  de  deux 
cornes  ou  manches,  foutenus  par  la  jambette  , ou  l’cx- 
trêinité  d’où  partent  les  cornes  : il  y a dans  le  milieu 
de  la  fléché  deux  pièces  de  bois  fortement  arrêtées  par 
deux  boulons  à vis  : ces  deux  pièces  , auffi-bicn  que  la 
fléché,  font  percées  d’autant  de  mortoifes  ou  ouvertu- 
res qu’on  veut  y placer  de  courres  : les  contres  doivent 
entrer  fort  jiifles  dans  les  mortoifes  , & être  efpacés  de 
maniéré  que  les  pointes  des  coutres  foient  parallèlement 
écartées  à trois  pouces  l’un  de  l’autre,  afin  de  pouvoir 
trancher  les  gazons  en  bandes  de  cette  même  largeur  : 
la  lame  des  coutres  doit  être  fort  mince , & d’acier  bien 
corroyé  : on  met  ordinairement  cinq  coutres  à cette 
Charrue  ; c’eft  le  moyen  d’expédier  promptement  les 
cultures.  Au  refte , la  fléché  doit  être  percée  de  deux 
mortoifes  , par  lefqucllcs  on  l’enfile  aux  traverfes  de 
l’avant-train  de  la  Charrue. 

Cet  avant  train  cft  compofé  d’une  roue  de  trente  ou 
trente-deux  > & jufqu’à  trente-quatre  pouces  de  dia- 
mettre  ; on  la  peut  faire  légère  en  la  faifant  ferrer  d’un 
cercle  de  fer  mince  : cette  roue  cft  placée  entre  deux 
montans  , ou  limons  , diftans  l’un  de  l’autre  de  dix- 
huit  pouces.  Ils  doivent  avoir  quatre  pieds  huit  pouces 
de  longueur  , le  bois  de  ces  montans  doit  avoir  envi- 
ron deux  pouces  en  quarré  : ces  deux  pièces  font  aflem- 
blécs  par  deux  traverfes  qui  ont  deux  pouces  & demi 
de  largeur  , & un  d’épaiflèur , chevillées  à demeure  à 
l’un  des  montans , & à leur  autre  bout  le  monranc 
doit  pouvoir  fe  démonter , pour  enfiler  aux  traverfes 
la  fléché  de  la  Charrue.  Entre  les  montans  , on  intro- 
duit une  efpcce  de  roue  , dans  laquelle  eft  une  cheville 
de  fer  qui  la  traverfe  d’outre  en  outre,  & qui  ferç 
d’effieu , & dont  le  diamètre  cft  d’environ  hut  lignes  : ’ 
clic  ne  doit  pas  excéder  en  longueur  les  montans  par* 
ic  dehors.  Pour  fixer  cette  cheville,  l’un  de  fes  bouts. 
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doit  ctrc  courbé  en  fer  applaci , & fuivant  la  forme  du 
'bois  du  montant.  Sur  la miface  fupérieure  de  chaque 
montant , on  pofe  les  crochets  qui  reçoivent  les  traits 
des  chevaux.  Les  montans  doivent  être  percés  de  quatre 
ou  cinq  trous , pour  changer  la  rouç  de  place , la  faire 
avancer  ou  reculer  , & piquer  plus  ou  moins  les  Char- 
mes dans  la  terre. 

Les  courtes  doivent  être  percés  de  plufieurs  trous  , 
pour  les  pouvoir  faire  monter  ou  defeendre  j ils  doivent 
être  d’égale  longueur  depuis  le  deflbus  de  la  fléché  , 
afin  qu’ils  entrent  d’une  égale  profondeur  dans  la  terre; 
ils  doivent  être  arrêtés  par  le  deflbus  de  la  fléché  avec 
tinc  cheville  de  bois,  de  peur  que  la  piefllon  ne  les  fatle 
élever. 

Cette  efpcce  de  Charrue  eft  très  propre  à défricher  & 
à réduire  promptement  en  bon  état  de  labour  de  vieil- 
les prairies.  On  parte  les  traits,  parexemple,  d’Orient 
en  Occident , parallèlement  les  uns  aux  autres  ; cette 
opération  réduit  d’abord  toute  la  fiirface  duterreinen 
bandes  de  gazon  d'environ  trois  pouces  de  largeur  : 
les  courtes  entrent  dans  la  terre  à la  profondeur  de  cinq 
à fix  pouces  : deux  chevaux  tirent  facilement  cette 
Charrue , chaque  trait  quelle  donne  divife  en  bandes 
quinze  pouces  au  moins  de  largeur  de  terrein  : tel  eft 
le  fervice  important  qu’on  retire  de  cette  Charrue. 

CHARTRE  & Noueure , maladies  des  enfans.  La 
première  eft  une  langueur  qui  les  conduit  à devenir 
noués  : elle  a pluficntscaufcs , comme  le  vice  du  tempé- 
rament des  peres  & meres , ou  celui  du  lait  que  les  en- 
fans  ont  fucé , ou  la  négligence  des  nourrices  à les  bien 
emmaillotter  , les  tenir  proprement  , chaudement , les 
promener  & les  faire  changer  de  fuuations , ou  pour 
avoir  été  nourris  d’alimens  nuifibles  , ou  fevrés  trop 
tôt  ; de  ces  diverfes  caufes,  vient  l’épairtirtcmcnt  du 
fang,  les  mauvaifes  humeurs , les  obftruélions  du  foie 
& des  autres  vifeeres.  Le  ventre  groffit , s'endurcit , 
la  rate  s’allonge  ( c’eft  ce  qu’on  appelle  le  Carreau  ) 
tout  le  corps  maigrit , fur-tout  les  cuirtes , mais  peu  le 
vifage.  L’enfant  a une  fievre  lente,  une  toux  feche.  A 
quelques-uns  il  vient  des  fluxions  fur  les  yeux , des 
glanoçs  le  long  du  col , des  clpeccs  de  nodofités , ou 
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gonflcmcns  aux  poignets  , aux  chevilles  des  pieds,  aux 
genoux  , qui  alors  Ce  jettent  en  dedans  : les  matières 
qu’ils  rendent  font  claires , & toujours  très  puantes.  Les 
uns  ont  une  faim  canine  ^ d’autres , un  dégoût  général, 
ou  une  altération  perpétuelle. 

Telle  eO:  la  maladie  auquel  on  a donné  le  nom  de 
Chartre , & qui  conferve  ce  nom  tant  qu’elle  n’attaque 
que  les  vifeeres  du  bas  ventre  & les  vifeeres  glandulcu- 
les  : mais  Ci  le  vice  du  fang  pafle  julques  aux  os , & qu’il 
leur  falTe  prendre  une  figure  contre  nature  j pat 
exemple , fi  ceux  des  jambes  ou  des  cuilTcs  fc  cour- 
bent y s’ils  fc  déboitent , pour  lors  l'enfant  eft  véritable- 
ment noué,  & on  appelle  cette  maladie  Rachitis  , ou 
Noucure. 

Le  remede  le  plus  convenable  à ces  deux  maladies  , 
pour  enlever  les  obftruélions  du  bas  ventre , eft  la 
teinture  de  "Vitriol  verte,  & la  teinture  de  Vitriol 
bleue  ; cette  dernière  eft  la  même  que  l’autre , fi  ce 
n’cft  que  fa  préparation  la  rend  plus  aélivc  : à leur 
défaut , on  peut  ufer  de  teinture  de  Mars  tartariféc. 

1°.  Dès  qu’un  enfant  eft  attaqué  de  cette  maladie  , 
on  doit  lui  faire  prendre,  le  matin  à jeun  & pendant 
huit  jours,  autant  de  gouttes  de  la  teinture  verte, 
qu’il  a d’années  , dans  une  cuillerée  de  vin  Sr  un  peu 
de  fucrc  j on  doublera  les  goûtes  fi  elles  n’excitent 
point  de  maux  de  cœur. 

X*.  En  donner  une  autre  prife  trois  heures  apres  le 
dîner.  Les  huit  jours  finis , le  puger  avec  une  médecin* 
légère.  Le  lendemain  lui  faire  prendre  la  teinture  bleue 
de  la  même  manière  , & pendant  huit  autres  jours,  & 
recommencer  dans,  le  même  ordre  jufqu’à  la  fin  du 
premier  mois.  Dans  le  fécond  mois , il  en  prendra  pen- 
dant quinze  jours  , & de  même  dans  le  troificme  , s’il 
n’étoit  pas  guéri. 

S’il  a le  ventre  gros  & dur  , & qu’il  n’ait  point  de 
dévoiement , lui  donnet  un  petit  lavement  fait  avec 
une  décoâion  d’herbes  émollientes,  comme  les  feuil- 
les de  mauve , guimauve , pariétaire  , avec  du  petit  lait 
clarifié,  on  y délaiera  une  demic-oncede  cafle  mondée, 
fans  la  faire  bouillir. 

Le  régime } pendant  ces  temeder,  confiile  cnbouil- 
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Ions,  potage,  bouillie  , œuf  frais,  gelée  de  viande 
bifeuie  trempé  dans  l’eau  rougie,  le  tout  en  prudente 
quantité  , & à des  heures  réglées.  Les  fruits  cruds , Sc 
toute  forte  de  pâtiflcric  doivent  être  interdits  , & fur- 
tout  le  pain  fcc  , lequel  eft  la  caufe  de  cette  forte  de 
maladie,  lorfque  les  enfans  en  mangent  trop. 

Pour  redrcîfer  les  parties  nouées , ou  mal  figurées  , 
on  s’y  prend  de  plulîcurs  maniérés  : par  exemple  à l’e- 
gard de  ceux  qui , après  avoir  été  fevrés  ont  les  genoux 
tournés  en  dedans,  ou  qui  inclineront  à devenir  boi- 
teux, on  doit  tous  les  foirs  leur  bander  les  genoux  & 
les  jambes  féparément,  avec  une  comprcllc  en  dedans 
du  genouil , & une  petite  éclille  de  fort  carton  mife  en 
dehors. 

1®.  Ceux  qui  font  menacés  de  devenir  bofTus,  doi- 
vent être  tenus  fur  le  dos , fur  un  matelas  uni  & point 
mollet,  le  plus  long-tems  qu’il  eft  poffible. 

Pour  redteffer  la  tête , les  épaules , la  poitrine  , 
les  hanches  & les  jambes,  on  doit  faire  ufage  des  croix, 
corcelets  & bottines  , que  des  ouvriers  font  à cet  effet. 
Mais  on  doit  en  diriger  l’application  avec  beaucoup  de 
prudence , de  peut  qu’ils  n’appuient  trop  fur  une  autre 
partie  , comme  la  poitrine.  Cela  eft  cflentiel  par  rap- 
port aux  croix  de  fer  & aux  porte-collets  : à l’égard 
des  corps  & corcelets  , ceux  qu’on  appelle  de  corde  , 
c’elf  à-dire  faits  avec  un  cannevas  piqué  de  chanvre,doi- 
vent  être  préférés  à ceux  de  baleine  , pareequ’ils  font 
une  compreffion  plus  égale.  On  doit  faire  examiner  de 
tems  en  tems  par  un  Cmrurgien  les  progrès  qu’operent 
ces  fortes  d’inftrumens.  Enfin  on  doit  leur  frotter  les 
nerfs  des'  parties  foibles  & affligées , avec  quelque 
bonne  pommade  nervale. 

CHASSE.  ( la  ) Exercice  où  l’on  pourfuit  le  gibier  , 
gros  & menu  , à poil  & à plume.  Il  y en  a de  plufieurs 
fortes.  La  Chafic  Royale  , eft  aux  chiens  courans , 
avec  meute  & équipage  : o‘n  y force  le  gibier , tel  que 
le  cerf,  daim  , cnevreuil , fanglier.  On  appelle  équi- 
page de  ChalTe  tout  ce  qui  fert  à la  Chaffe  , comme  les 
chiens  , les  chevaux,  les  piqueurs.  Voye^  à l’article  de 
chaque  bête  la  maniéré  de  les  chajjer, 

Yoicile  gibier  que  l'oo  trouve  dans  chaque  faifon 

de 
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3c  l’année.  l.  Au  Printems  , quoique  cette  faifon  pa- 
loilfe  morte  pour  la  ChalTe  , cependant  on  peut  chairec 
alors  depuis  quatre  heures  du  matin  jufqu’à  neuf.  Ou 
entend  les  ramiers  chanter  furies  branches  d'arbres,8c 
la  ChafTe  n’en  eft  pas  mauvaife.  On  peut  encore  chaf- 
fer  dans  une  garenne  jufqu’à  dix  heures  ; on  y voit  le 
lapin  & le  lievre  qui  viennent  pour  fe  retirer  dans  le 
fort.  Il  eft  bon  auflî  d’y  aller  au  folcil  couchant  j on 
fe  porte  à vingt  pas  du  bois',  & on  y attend  à la  fortic 
le  gibier , qui  va  manger  dans  quelque  pré  , ou  dans 
quelques  bleds  encore  verds.  C’eft  aulfi  la  faifon  de 
chafler  le  chevreuil.  On  le  trouve  dans  les  jeunes  tail- 
lis , mais  ce  n’eft  que  le  matin  & le  foir. 

En  Eté  , on  chalTe  aux  mêmes  animaux  , & on  peut 
encore,  dans  la  grande  chaleur  du  jour , chafler  les 
cailles  , à l'aide  d'un  chien  couchant , & les  tirer  au  fu- 
fil , après  les  avoir  fait  partir. 

En  Automne , on  trouve  des  oifeaux  en  abondance, 

& c’eft  la  plus  belle  faifon  pour  la  Chafle.  Sur  la  fin 
d’Août  , on  peut  des- lors  chafler  les  perdreaux  avec  le 
chien  qui  les  fait  partir  devant  les  Tireurs  ; car  comme 
ils  font  dans  des  chaumes  où  on  ne  les  découvre  qu’à 
peine,  il  feroit  difficile  de  les  cirer  à bas.  On  peut  en- 
core les  chalfer  à l'oifcau. 

1.  On  peut  encore , dans  cette  même  faifon  , chaflcc 
dans  les  grands  lieux  marécageux,  Sc  le  long  des  étangs, 
mais  ce  doit  être  de  grand  matin  : on  voit  partir  de  def- 
fus  les  herbes  tous  les  oifeaux  marécageux  qui  y ont 
paflé  la  nuit , & qui  vont  par  troupe.  On  fait  le  même 
exercice  aux  environs  de  quatre  heures  après  midi  , 
qu'ils  repartent  tout  d’une  volée  pour  aller  aux  grains. 

?.  Les  bêtes  fauves  qui  fortent  des  taillis  lorfque  le 
foleil  va  fe  coucher.  On  fe  met  à vingt  pas  de  leur  fort, 
& à l’oppofite  du  vent,  afin  que  ces  animaux  ne  vou& 
fentent  point. 

En  Hy  ver,  on  trouve  le  plus  de  gibier.  Dans  la  forte 
gelée  , on  tue  facilement  quantité  d’oifeaux  maréca- 
genx  , qui  vont  alors  aux  grandes  rivières  & dans  les 
xuifTcaux  i ils  en  font  de  même  en  tems  de  nége  : pa 
tue  facilement  dans  le  même  teras  les  perdrix  -,  car  on 
les  y voit  de  loin  ; on  doit  aller  vers  elles  en  toutji 
Taxtif  L,  ï 
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noyant.  Dans  le  d^gcl , ou  le  tems  doux  , on  guête  Io« 
oifeaux  marécageux  fur  le  bord  des  étangs  & des  ma- 
rais , car  alors  les  oifeaux  abandonnent  les  rivières.  En 
ce  même  tems  on  trouve  les  pluviers  6c  les  farcellcs  dans 
les  pays  où  il  a plu.  La  Chalfe  des  ramiers  fc  fait  de 
nuit  dans  cette  faifon  , à grand  bruit , & avec  le  fufil. 

Les  perfonnes  qui  vont  fouvent  à la  Chalfe,  font 
prudemment  de  porter  des  furtouts  de  couleur  verte 
ou  gtife  : le  gibier  en  eft  moins  effarouché. 

Droit  de  Chasse.  Il  appartient  comme  droit  réel 
aux  Seigneurs  de  Fief,  noble  ou  non  , dans  l’étendue 
de  leur  Fief  ; ils  peuvent  en  conféquence  établir  des 
Gardes-Chalfes,  & faire  chalfer  par  leurs  Gardes  ou 
Domeftiques  , eux  non  préfens.  Ce  droit  appartient 
aulTi  aux  Seigneurs  Hauts  Jufticiers  dans  l’étendue  de 
leur  haute  Juftice  , & meme  quoique  le  Fief  appar- 
tienne à un  autre  ; mais  ce  droit  eft  perfonnel  : ainft 
ils  ne  peuvent  envoyer  chalfer  leurs  Domeftiques  ou 
autres  perfonnes  de  Icurpart , ni  empêcher  le  Proprié- 
taire du  Fief  de  chalfer  dans  retendue  de  fou  Fief.  Que 
fl  le  Seigneur  Jufticier  eft  d’un  état  ou  condition  qui 
ne  lui  permette  pas  de  chalfer  lui- même  en  perfonne  , 
il  peut  commettre  quelqu’un  qui  chalfe  pour  lui , à la 
charge  d’en  demeurer  refponlable  , & de  le  nommer 
au  Greffe  de  la  Maîtrife  des  Eaux  & Forêts. 

Si  la  haute  Juftice  eft  divifae  ou  démembrée  entre 
plulleurs  Enfans  ou  Particuliers , celui-là  fcul  à qui 
appartient  la  principale  portion , a droit  de  chalfet 
dans  l’étendue  de  la  Juftice  , à l’cxclulîon  des  autres 
co-Jufticiers  qui  n’ont  point  de  part  au  Fiefj  & fi  les 
portions  font  égales  . celle  qui  procédé  du  parcage  de 
l’aîné,  a feule  cette  prérogative. 

Au  refte  , la  liberté  qu’ont  les  Seigneurs  de  chalfer 
fur  leurs  terres  doit  s’entendre,  pourvu  que  ces  terres 
foient  éloignées  d’une  lieue  desCapiraineries  du  Roi  , 
& de  ce  qu’on  appelle  les  Plaifirs  , & de  trois  pour  pou- 
voir chalfer  aux  Chevreuils  & bêtes  noires. 

Les  Gentilshommes  qui  n’ont  ni  Juftice,  ni  droit 
de  Chalfe  , ne  peuvent  tirer  au  fufil  que  dans  celles  de 
leurs  terres  qui  font  autour  de  leur  Maifon.  L’Edit 
des  Eaux  & Forces  fait  défenfes  aux  Roturiers  de  q^ucl- 
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ique  état  & condition  qu’ils  foicnt  j non  polTédanc 
ïicf , Seigneurie  & haute  Juftice , de  chalTer  en  quel- 
que lieu  & manière  que  ce  foit  à peine  de  loo  liv.  d’a- 
mende pour  la  première  fois , du  double  pour  la  fécon- 
dé, & du  carcan  & du  banniflement  pourlattoifieme. 
Les  Seigneurs  qui  ont  droit  de  Chalfc  peuvent  fui- 
vre  par-tout  le  gibier  qu’ils  ont  fait  lever  dans  leurs 
terres , mais  les  Arrêts  les  obligent  en  ce  cas  défaire 
honnêteté  au  Seigneur  delà  terre  fur  laquelle  ils  en- 
trent. 

Le  tems  de  la  Chafle  a été  réglé  par  les  Ordonnan- 
ces du  Roi.  Ainlî  celle  du  Cerf  eft  défendue  depuis  le 
mois  de  Mai  jufqu’à  la  mi-Septeinbre.  Celle  des  Per- 
drix , Faifans  & Cailles  l’eft  pareillement  avant  le 
tnoisd’Août.  La  Chafle  eft  auflî  défendue  dans  les  bleds 
& autres  grains  depuis  qu’ils  font  en  tuyau, & dans  les 
vignes,  depuis  le  premier  Mai  jufqu’après  la  ven- 
dange. Il  eft  défendu  de  chafler  avec  chiens  couchans^ 
pareequ’ils  détruifent  tout  le  gibier.  Tous  les  engins 
imaginés  pour  prendre  le  gibier  , comme  collets  , 
Bricoles  , tonnelles,  tirafle , font  défendus  par  la  me- 
me raifon  ; & cette  forte  de  Chafle  n'eft  ptrmifc  qu« 
pour  les  bêtes  féroces  ou  nuifibles  , comme  Loups  , 
Renards,  Blereaux  , 'io\x\uç.s.  Ordonn.de  Tit, 

des  Chapes. 

Les  conteftations  fur  la  Chafle  font  portées  devant 
les  Maîtrifes  Particulières  des  Eaux  & Forêts  , foie 
Royales , foit  Seigneuriales. 

CHASSELAS.  Eft  un  raifin  gros , blanc  , excellent  à 
manger  : fon  eau  eft  fucrée  : il  y a le  Chaflclas  noir , il 
eft  plus  rare  & plus  curieux  que  le  blanc  , de  même  quo 
le  rouge,  dont  les  grappes  font  plus  gtofles.  Fbye^ 
Muscat. 

CHATAIGNER.  Arbre  qui  produit  les  Châtaignes  p 
il  eft  allez  commun  dans  les  Provinces  Méridionales  - 
de  la  France. 

Culture  des  Chataigners.  On  peut  regarder  le 
Châtaigner  comme  un  préfent  dont  la  Providence  a 
gratifié  l’homme  dans  certaines  contrées  pour  le  dé-r 
^ommager  de  leur  infertilité. 

La  Châtaigne  étant  cuite  fait  une  bonne  nourriture: 

ïi) 
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dont  l‘eau  cft  tout  l’aflaifonncmcnt.  Le  Châtaîgncr  fc 
plaît  dans  les  terres  légères , dans  les  lieux  les  plus 
arides  , fables  , rochers  , pierrailles  , mais  il  faut  que 
l’homme  le  façonne  , & veille  à Ton  entretien.  On 
appelle  Châtaigneraie  un  terrein  plus  ou  moins  éten- 
du , & planté  de  Châtaigners  greffes.  Un  Agriculteur 
peut  fe  faire  un  revenu  par  le  moyen  des  Châtaigne- 
raies , mais  il  doit  pour  cela  avoir  des  pépinières  de 
Châtaigners  ^our  y en  élever  de  femencc  ; les  planter 
relativement  a la  qualité  des  terres  , & les  cultiver  avec 
ordre.  Cette  pépinière  doit  être  hors  de  l’infulte  des 
bclliaux.  Une  terre  de  médiocre  qualité  lui  fuffit, quand 
même  elle  n’auroit  qu’un  pied  & demi  de  profondeur 
fur  un  fond  de  roche  ou  de  glaife.  Elle  doit  avoir  les 
quatre  afpeéls  du  foleil. 

1^.  Avant  d’enfemcncer,  il  faut  préparer  la  terre 
par  des  labours  fuffifans,  & femer  au  mois  de  Mars 
les  Châtaignes  qu’on  a eu  foin  de  choifir  de  la  plus 
groffe  efpece  , & qu’on  a confervées  dans  le  fable. 

1®.  Les  femer  dans  un  fillon  fur  un  fcul  rang  , à la 
diftance  d’un  pied  Tun  de  l’autre  , & laiifer  un  inter- 
valle d’environ  deux  pieds  entre  chaque  fillon.  Au  mois 
de  Mars  de  l’année  fuivante  on  leur  donne  un  léger 
labour  , & au  mois  de  Juin  par  un  tems  de  pluie , on 
arrache  les  herbes  qui  les  étouffent  : on  continue  ainfi 
les  labours  les  années  fuivantes  , obfcrvant  de  les  don- 
ner toujours  plus  profonds. 

A la  troifierac  année,  & dans  le  mois  de  Mars  on 
les  taille,  c’eft-à  dire , qu’on  coupe  les  branches  la- 
térales , afin  qu’ils  foient  de  belle  tige  j & des  qu’ils 
ont  cinq  ou  ux  pouces  de  circonférence  à un  pied  &c 
demi  de  terre  , on  doit  les  tranfplanter  dans  les  Châ- 
taigneraies j dans  Icfquelles  on  doit  fixer  le  nombre 
des  plants  que  l’on  peut  mettre  fur  le  terrein , eu  égard 
à la  qualité.  On  plante  plus  épais  dans  les  terres  mé- 
diocres. Dès  le  mois  d’Oélobre  on  doit  avoir  fait  faire 
les  trous  pour  recevoir  les  arbres  : ce  font  des  tran- 
chées qui  ont  une  toife  en  quarré  d’ouverture  fur  un 
pied  de  profondeur  , & à la  difiance  de  cinq  à fix  toi- 
les. On  plante  par  alignement  les  jeunes  plants  dans 
les  mois  de  ttlovcmbrc  ou  Décembre  & par  un  beau 
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5onr  J & on  leur  confcrve  les  mêmes  afpe^ls  qu’ils 
«voient  dans  la  pépinière.  Tous  les  ans  au  mois  de 
Mars  on  ëbarbc  les  jets  foibles  ou  inutiles.  Dans  le 
mois  de  Mai  on  greffe  les  Châtaigners  en  flûte  : pont 
cet  effet , on  levé  fur  un  jet  de  Châtaigner  , bien  fain 
& bien  nourri , un  chalumeau  de  la  longueur  d’un 
pouce  & demi , chargé  d’un  ou  de  deux  bons  yeux  ou 
bourgeons  ; puis  on  dépouille  de  fou  écorce  & de  la 
longueur  de  deux  pouces  , un  tronçon  d’une  branche 
de  fauvageon  , & on  couvre  ( autrement  on  revet  ) 
ce  tronçon  , du  chalumeau  ci  deflus,  & de  manière 
que  le  tronçon  fe  trouve  de  calibre  au  chalumeau.  Il 
faut  encore  obferver  de  couper  horifontalement  8c 
dans  une  exaéle  proportion  l’écorce  du  tronçon  de  la 
branche  , ainfî  que  le  chalumeau  , afin  que  les  Icvres 
de  l’un  & de  l’autre  fe  joignent  aifément  : enfin  , il 
faut  faire  cette  opération  par  un  beau  jour,  ou  du 
moins  dans  un  vent  du  Midi.  On  doit  proportionner 
le  nombre  des  entes  ou  greffes  à la  force  & à la  vi- 
gueur du  fauvageon  fur  lequel  on  veut  les  placer;  car 
le  produit  des  Châtaigneraies  dépend  du  choix  du  fruit 
dont  les  fauvageons  font  entés  : ainfî  le  plus  sûr  efl: 
d’avoir  dans  le  coin  d’un  verger  des  arbres  de  l’efpcce 
du  fruit  qui  convient  au  terrein  qu’on  a. 

Lorfque  les  plants  ont  été  entés  , il  faut  les  main- 
tenir en  vigueur  par  de  fréquens  labours  , & les  tailler 
convenablement  aux  terreins  où  ils  font  plantés.  Dans 
les  lieux  bas  on  doit  élaguer  les  branches , afin  que 
l’arbre  ait  une  haute  tige  : dans  les  lieux  hauts,  com- 
me il  eft  en  plein  air  , & que  fa  tige  s’élève  peu , on 
retranche  les  branches  tortues  , & on  ne  conferve 
qu’un  petit  nombre  de  maîtrefles  branches  ; on  doit 
couper  les  branches  tout  contre  le  tronc,  & le  purger 
de  tems  à autrcdesbrancb.es  gourmandes , c’eft-à- dire, 
qui  affament  l’arbre  fans  apporter  du  fruit.  Pour  main- 
tenir les  Châtaigners  en  vigueur , il  faut  leur  donner 
des  labours. 

Le  bois  de  Châtaigner  eft  ferme , & le  meilleur  apres 
le  chêne  pour  bâtir  & faire  de  la  charpente  ; il  fert 
pour  des  ponts, des  ouvrages  de  fculpture,pour  clore  des 
parcs  , pour  faire  des  échalas,  des  cfpaUers,dcs  treilles, 
&c.  P 
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CKAUME5.  Leur  force  & leur  groflcur  les  rentl 
capables  d’améliorer  très  efficacement  les  terres  : c’eft 
un  engrais  tout  porté  fur  les  lieux  : les  labours  les 
enterrent  : étant  long-tems  à fc  confumer  , ils  entre- 
tiennent les  terres  les  plus  légères  , & contribuent 
beaucoup  a augmenter  leur  production  3 du  moins 
félon  le  fvftcme  de  la  nouvelle  culture. 

CHAUX  ( la  ) eft  faite  d'une  pierre  dure  , compac- 
te , & t]ui  a été  cuite  au  feu  : car  plus  les  pierres  font 
dures  & approchent  de  la  nature  des  marbres  gris  & 
noirs , plus  elles  font  propres  à faire  de  la  Chaux  , 
mais  clics  demandent  auffi  un  plus  grand  feu.  Ondoie 
obferver  une  certaine  proportion  entre  la  quantité 
d'eau,  & celle  delà  Chaux  qu'on  veut  éteindre.  Le 
trop  d’eau  empêche  la  Chaux  de  fc  difloudre  & fait  ce 
qu’on  appelle  de  la  Chaux  noyée  : li  on  en  met  trop 
peu,  on  l’appelle  de  la  Chaux  brûlée  , parcequ’clle  a 
été  appauvrie  par  l’évaporation  des  Tels , au  lieu  que 
l’eau  étant  mife  dans  une  proportion  convenable  , elle 
abfotbc&  concentre  une  bonne  partie  des  Tels  & des 
efprits  pétrifians.  La  Chaux  fait  un  meilleur  effet 
quand  elle  eft  nonvcllemcnt  éteinte  , & encore  toute 
chaude  , & qu’on  la  mêle  avec  un  fable  fcc  : car  on 
ne  peut  l’employer  feule  à caufe  que  fes  parties  font 
dcfunics  , & ne  peuvent  faire  un  corps.  On  ne  devroie 
employer  aucune  Chaux  qui  ne  fut  en  pierre  avant  que 
de  l’éteindre. 

La  meilleure  Chaux  eft  celle  qui  fc  fait  avec  des  pier- 
res fort  dures  ; il  eft  bon  que  les  pierres  qu’on  veut  cal- 
ciner demeurent  quelque  tems  expofées  à l’air  pour  ex- 
haler leur  humidité.  Quand  on  cuit  la  pierre  dans  le 
four  , il  faut  donner  d’abord  un  feu  modéré  , de  peur 
que  l’humidité  groffierc  qui  s’envole  n’cnlevc  avec 
elle  les  fels  volatils  , mais  cette  humeur  étant  évapo- 
rée , il  cil  bon  de  faire  un  grand  feu  pour  rendre  les 
particules  des  Tels  plus  déliées  & plus  fubcilcs.  Lorf<» 
que  la  Chaux  eft  cuite  , il  ne  faut  pas  la  laiffer  à l’air, 
il  faut  l’éteindre  dans  l’inllant  qu'on  la  retire  du  four  , 
la  remuer  continuellement  quand  on  l’éteint , y verfec 
beaucoup  d’eau  une  fécondé  fois  ; & quand  elle  eft 
éreinte , la  couvjir  de  terre  pour  la  piéfcrvcr  de  l’ac- 
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tion  de  l*air.  La  meilleure  eft  celle  qui  a été  gardée  en 
cet  état. 

La  chaux  vive  eft  celle  qui  fort  du  fourneau  , & 
la  Chaux  éteinte  >eft  celle  qu’on  délaie  avec  de  l’eau, 
& dont  on  fait  du  mortier.  La  meilleure  eft  celle  qu’on 
éteint  au  fortit  du  fourneau  : celle  qui  eft  bien  cuite 
eft  blanche  , gralTc  , & il  eu  fort  une  fumée  épailTc 
quand  on  la  mouille  j il  faut  s’en  fervir  auflî-tôt 
qu’elle  eft  délayée  : on  la  ramafle  en  monceaux  , & 
on  la  couvre  d’un  peu  de  fable  , jufqu’à  ce  qu’on  en 
ait  befoin  : alors  on  la  détrempe  avec  du  fable  & de 
l’eau.  Pour  blanchir  les  murailles  & les  plafonds  , la 
Chaux  doir  être  détrempée  fort  clairement  : par  exem- 
ple , fept  ou  huit  livres  d’eau  chaude  fut  une  livre  de 
chaux  j la  laifter  tremper  fept  ou  huit  heures , & paffec 
l’eau  au  tamis.  La  mefure  eft  la  même  que  celle  du 
Plâtre.  Le  muid  de  Chaux  rendu  à une  ou  deux  lieues  « 
vaut  autour  de  Paris  50a  ^5  liv. 

Chemin.  La  PoUce  des  grands  Chemins  appartient 
aux  Tréforiers  de  France  ; ils  doivent  veiller  à ce  qu’ils 
foient  tenus  dans  le  bon  état  où  ils  doivent  être  pour 
la  commodité  du  Public  , & y faire  faite  les  répara- 
tions néceftaires  : on  ne  doit  tien  faire  ou  mettre  qui 
incommode  le  paftage.  A l’égard  des  Chemins  à l’u- 
fage  des  Particuliers , chacun  des  IntérelTés  doit  con- 
tribuer aux  réparations  néteftaires  , félon  (on  droit  Sc 
fon  intérêt , & fuivant  les  titres  & pofTeffions:  mais 
les  réparations  des  Chemins  pour  les  fervitudes  font 
ducs  par  celui  qui  a le  droit  de  fervitude  ; par  exem- 
ple , de  paffer  fut  une  partie  du  champ  d’autrui  pour 
aller  au  ficn.  Pour  les  autres  Chemins  d’un  ufage  com- 
mun entre  Particulieis  , chacun  doit  fa  part  des  répa- 
rations. 

CHEMINE’ES  çui  fument.  Ce  défaut  peut  venir  de 
plulîcurs  cauîes  : comme  des  vents  , du  défaut  d’air, 
de  leur  fituation  defavantageufe  , de  leur  conftruélioiv 
céfedueufe  , de  la  pluie  , de  la  nége . de  la  prelTion 
des  rayons  du  folcil  , du  mauvais  bois , ou  du  bois 
mal  arrangé  , de  la  manière  dont  les  tuyaux  font  dé- 
voyés. Ainfi  , I.  l’Arcliircéte  doit  obfetvcr  quels  vents 
loufflent  dans  le  Pays  » Ü tourner  fa  Cheminée  de  icï 
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côté  que  le  vent  ne  la  pulHc  pas  l'enfiler  dans  Ta  lon- 
gacut,  c'eft-à-dire , de  haut  en  bas.  i“.  Le  défaut 
d'air  vient , ou  de  la  trop  grande  chaleur  de  la  cham- 
bre, qui  ôte  à l’air  la  force  de  foutenit  la  fumée  , ou 
d’une  clôture  trop  exaéle  , ou  d’une  porte  ouverte 
dans  une  chambre  plus  chaude.  jv.Dc  la  fituatioti 
defavantagcule  , comme  fi  la  cheminée  cft  comman- 
dée par  le  toît  ou  par  un  mur,  ou  par  quelque  autre 
corps  capable  d’arrêter  le  vent  8c  de  le  faire  refluer , ou 
fi  elle  eft  placée  trop  près  d’une  porte  ou  d’une  fenê- 
tre. 4°.  De  la  conftruétion  défedueufe  , comme  s’il  fc 
trouve  des  pierres  qui  avancent  dans  les  tuyaux  , ou 
que  le  contre-cœur  de  la  Cheminée  ne  foi t pas  allez  en- 
fonce. 5°.  La  pluie  & la  nége , lorfquc  l’ouverture  eft 
trop  large  , car  elle  y tombe.  6°.  Les  rayons  du  foleil , 
ïorfqu’ils  donnent  dans  la  Cheminée.  7°.  Le  bois  mal 
arrange,  car  il  faut  que  l’air  trouve  un  partage  entra 
les  bûches;  ou  file  bois  eft  verd  ou  humide,  8^,  La 
maniéré  dont  les  tuyaux  font  dévoyés , comme  il  ar- 
rive dans  ceux  qui  font  adoffés  les  uns  contre  les  au- 
tres ; mais  on  peut  redifier  ce  défaut , en  les  faifant 
dévoyer  par  des  lignes  courbes  , & non  par  des  lignes 
droites  3 car  les  lignes  courbes  laiffcront  à la  fumée  uu 
peu  plus  de  place  pour  s’élever.  Lorfque  l’on  conftruic 
une  Cheminée  , il  cil  abfolument  nécertairc  d’obfervcr 
les  vents  : or,  on  ne  peut  les  connoître  que  quand  on 
fait  s’orienter  ; & pour  s’oricnrer,  il  eft  efientict  de  diP- 
tingucr  jufte  le  Midi.  Voici  pour  cela  une  méthode  auflî 
sûre  que  facile. 

Elevez  fur  un  plan  pofé  horifontalement  , & bien  à 
plomb,  un  ftylc  ou  longue  aiguille  perpendiculaire  au 
plan  , ou  une  lame  formant  un  triangle  rcdangle,  que 
vous  poferez  fur  un  de  fes  côtés.  Du  centre  de  l’aiguille, 
ou  du  point  où  l’angle  droit  du  triangle  touche  le  plan, 
décrivez  plufieurs  cercles  de  différens  diamètres , mais 
tous  concentriques.  Obfcrvcz  avant  midi  le  moment  ou 
l’ombre  du  ftylc  fe  racourcirtant , touchera  un  cercle 
pour  rentrer  dans  fa  circonférence , & le  moment  ou 
elle  y reviendra  après  midi  pour  en  fortir.  De  ces  deux 
points  , que  dans  leur  tems  vous  aurez  exaéfement  mar. 
qués,  tirez  une  ligne  droite  qui  aille  de  l’un  à l’autre  j 
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"partagez  cette  ligne  en  deux  également  ; & par  le  poioc  ‘ 
de  feélion  & celui  du  centre  de  vos  cercles  , riiez  une 
ligne  droite , qui  vous  donnera  dans  la  précifion  poffi- 
blc  la  ligne  méridienne  ; car  petfonne  n’ignorant  que 
le  folcil  cft  également  élevé  fur  l’horifon  à huit  heures 
du  matin  & à quatre  du  foir  ; à neuf  & à trois  ; à dix 
& à deux  , on  doit  être  convaincu  que  refpace  compris 
entre  les  heures  , étant  coupé  en  deux  parties  égales  , 
le  point  de  leur  divifion  cft  infailliblcincnt  le  point  de 
midi. 

Lorfquc  l’on  a le  midi , les  trois  autres  points  car- 
dinaux font  faciles  à trouver , & les  quatre  principaux 
vents  font  connus.  Or  , c’eft  fur  leur  nature  , & leurs 
elFets  dans  le  pays , que  l’Architcéle  doit  fc  déterminer 
pour  tourner  ton  Bâtiment,  & conftruire  fes  Chemi- 
nées. S’il  eft  gêné  par  le  terrein  , il  doit  favoir  les  faire 
rondes  ,ou  quarrées , ou  triangulaires,  fuLvantla  fitua- 
tion  ou  la  nature  du  lieu.  D’habiles  Architeélesont  ob- 
fervé  que  les  cuifincs  tournées  au  Midi  & à l’Occident, 
fument  moins  que  celles  qui  font  tournées  aux  autres 
vents,  Sc  qu'ainfi  il  en  faut  percer  les  portes  & les  fe- 
nêtres de  ces  côtés.  On  doit  prendre  garde  encore  que 
les  vents  dominans  dans  la  contrée  n’enfilent  la  Cne- 
mmée  dans  fa  longueur,  parcequ’alots  ils  s’y  engouf- 
frent. 

Pour  obvier  aux  mauvais  effets  du  vent,  à l'égard 
des  Cheminées  déjà  conftruites  , on  a imaginé  diver- 
fes  couvertures  de  Cheminées.  L’effet  que  doivent  pro- 
duire ces  couvertures  eft  de  lailTer  un  paiTage  libre  à 
la  fumée  , & de  la  fermer  au  vent  : ainfi  il  yaplulieurs 
fortes  de  ces  couvertures,  ou  calottes.  Voici  la  def- 
ctiption  de  quelques  unes. 

Cheminf’e  a calotte.  On  élève  un  tourillon  fut 
le  faîte  de  la  Cheminée , & l’on  y place  fur  un  pivot 
la  girouette  & fa  calotte  : cet  ouvrage  eft  de  tôle  : elle 
doit  être  peinte  avec  de  la  fuie  détrempée  dans  l’huile. 

Chemini’e  en  mitrf.  La  couverture  en  cft  plus, 
large  , & tombant  un  peu  plus  bas  que  la  corniche  du 
tuyau  , laifTc  entre  fes  appuis  descfpacesvuidcs  par  où 
la  fumée  s’échappe. 

Chemine'e  Di  Cardan.  La  couverture  de  cette 
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Cheminée  a dans  Ton  fommec  une  petite  ouverture  , & 
il  fort  de  chaque  côté  du  tuyau  deux  cornets  , dont  Tun 
tend  en  haut , & l’autte  en  bas.  La  règle  certaine  , en 
fait  de  Cheminée  , efl:  que  l’air  s’accelere  d’aùtant  plus 
dans  un  tuyau  , que  l’entrée  en  eft  plus  large  : mais 
comme  les  Cheminées  plates  ont  prévalu  , c’eft  aux 
Architeéles  à ménager  une  hotte,  la  plus  grande  qu’il 
fera  portiblc  j & pour  cela  ils  ne  doivent  pas  ctaindre 
de  prendre  un  pouce  ou  deux  du  terrein  de  la  cham- 
bre , & facrifier  quelque  petit  avantage  à celui  de  ne 
point  avoir  de  fumée.  . 

CHESNE  , arbre  de  futaie  , fort  connu  par  fa  gran- 
deur , la  folidicé  & la  durée  de  fon  bois;  mais  il  cil 
le  plus  long  à venir  : il  fournit  le  gland*,  les  noix  de 
galle  & le  guy.  Ou  compte  trois  fortes  de  Chênes; 
i®.  le  vrai  Chêne,  qui  a le  gland  plus  long  & plus 
gros  , & qui  eft  plus  droit  Sc  meilleur  que  les  autres  ; 
a®.  Le  Rouvre  qui  n’eft  pas  fi  haut  : il  a le  tronc  torta 
ainfi  que  les  branches,  & le  gland  plus  petit; 
l’Yeufe  ou  je  Chêne  verd  , pareeque  fes  feuilles  font 
toujours  vertes. 

La  culture  du  Chêne  mérite  une  attention  particu- 
lière à caufe  de  l’étendue  & de  l’importance  de  fes  ufa- 
gcs.  Sa  propriété  pour  la  conftruéfion  des  vaillcaux  le 
rend  précieux  aux  Nations  commerçantes.  Toute  forte 
de  terrein  lui  eft  propre,  mais  il  profite  davantage 
dans  les  bonnes  terres  : il  vit  plus  longtems  qu’aucune 
autre  efpece  d’arbre.  Dans  les  terres  fortes , il  croie 
lentement , mais  fon  bois  efl:  plus  folide  : dans  les  fa- 
bloneufes  & graveleufcs  il  vient  plus  vite  , mais  il  ne 
devient  pas  aulfi  gros  : dans  les  meilleures  terres  fon 
diamètre  au  bout  de  trente  ans  n’excede  gueres  un 
pied  , mais  parvenu  à ce  degré  de  grofleur  , il  croît 
très  promptement  : ainfi  ce  feroit  mal  entendre  fes  in- 
térêts que  d’abattre  à cet  âge  un  pareil  arbre. 

Pour  avoir  des  Chênes  de  la  meilleure  efpece,  il 
faut  ramafler  vers  le  mois  de  Novembre  les  glands  les 
plus  gros , & qui  par  une  parfaite  maturité  , font  tom- 
bés de  l’arbre:  les  femer  aufli-tôt  dans  une  terre  bien 
ameublie  , & qu’on  a laifléc  repofer  au  moins  tout 
rété  précédent.  On  doit  auparavant  la  labourer  à fil- 


Digitized  by  Google 


C H E ^ 

Ions  croifés , & fcmcr  cnfuitc  à la  main  deux  boîlTeaux 
de  çland  fur  un  efpacc  de  i perches  ou  d’un  âcre  ; 
car  il  y en  a beaucoup  qui  font  mangés  par  les  oi- 
feaux  : il  faut  faire  cnfortc  que  la  poignée  fc  répande 
fur  la  plus  grande  étendue  de  terrein  que  l’on  peut  ; 
apres  on  doit  pafTer  la  herfe  pour  les  enfevelir.  Lorf- 
qu’on  les  plante  pour  former  une  avenue , il  faut  met- 
tre un  efpacc  de  40  à jo  pieds. 

Loifqu’on  veut  élever  un  bois  de  Chêne  fur  un  rer- 
rein  creux  & humide  , on  doit  d’abord  en  parrager  l’é- 
tendue en  différentes  portions  ; le  labourer  cnfuitc  à 
filions  croifés  : en  Avril  à filions  hauts  ; en  Juin  hcr- 
fer  , & faire  une  couche  de  fumier  ou  de  terreau  , ou 
de  marne  , ou  d’autre  bon  amendement  : cnfuitc  fc- 
mcr les  glands  comme  ci  dcflus , puis  labourera  filions 
croifés  : enfin  , défendre  le  champ  du  dommage  que 
le  bétail  y pourroit  faire.  Dans  les  lieux  élevés  on  doit 
labourer  d’ebord  la  terre  à l’uni , à la  fin  d’Oélobrc,  & 
avec  la  grande  charrue  : au  commencement  de  Dé- 
cembre herfer  , répandre  les  engrais  , comme  fiente 
de  cheval , de  poule  , raclure  de  corne,  chiffons,  & 
labourer  à la  traverfe  : au  milieu  de  l’été  donner  un 
troifieme  labour  ; retourner  la  terre  à la  Saint  Michel; 
la  herfer  à la  Touflaint , & alors  femer  les  glands  , 
mais  en  feroer  quatre  boiiïcaux  par  âcre. 

, ' Ceux  qui  ont  des  Bois  aiment  mieux  employer  des 
plants  enracinés  que  de  fcmcr  des  glands.  Pour  cet 
effet , ils  déracinent  un  jeune  plant  & avec  la  motte, 
autant  qu’il  eft  pofîible,  ils  It  tranfportcnt  dans  une 
fofTc  préparée,  & ont  foin  de  couper  entièrement  le 
pivot  : le  tout  dans  le  mois  d’Oéfobte  , ou  au  milieu 
de  l’hiver. 

Le  Chêne  cft  le  bois  le  plus  fort  & le  meilleur  à 
bâtir  , tant  fur  la  terre  que  dans  l’eau  , pareequ’il  ne 
pourrit  pastc’elf  le  bois  le  plus  cftimé  pour  tous  les 
ouvrages  de  charpente  , de  menuiferie  & de  fculptnrc. 
Celui  de  Dannemarc  cft  le  plus  propre  à faire  de  belles 
boiferies. 

CHENEVI  ( le  ) cft  la  graine  qui  produit  le  chan- 
vre , elle  vient  du  chanvre  mâle  : il  eft  d’un  "rand 
■ fage  pour  la  volaille,  oifeaux,  pigeons  & poules 


Digitized  by  Googl 


ns  C H E 

on  en  fait  Je  l’huile  à brûler  ; cette  meme  huile  fert 
pour  apprêter  les  laines  Le  Clienevi  réduit  en  poudre 
entre  dans  la  compofition  du  favon  noir. 

CHENILLES.  Remede  pour  garantir  les  arbres  du 
lavage  qu'y  font  les  Chenilles.  Prenez  du  genêt , cou- 
pez-le  menu  : faites- le  infufer  dans  de  l’eau  pendant 
la  nuit  -,  il  en  faut  une  brafféc  dans  un  baquet , le  leu- 
demain  afpergez-en  avec  un  goupillon  les  arbres  Sc 
autres  plants  où  vous  verrez  des  Chenilles  ; & faites 
pluficurs  fois  la  même  opération. 

Autre  remede  contre  les  Chenilles  : l’eau  de  favon, 
le  plus  commun  fuffic.  Faites  tiédir  pour  cet  effet  une 
chaudronnéc  d’eau  d’environ  deux  féaux  , & faites-y 
fondre  deux  livres  de  favon  noir  qu’on  aura  foin  de 
remuer  , afin  de  bien  mêler  le  favon  -,  enfuite  avec  une 
efpece  de  balai  ou  poignée  de  genêt , arrofez  légère- 
ment avec  cette  eau  toutes  les  plantes  & les  arbres 
qui  font  acceffibles , où  l’on  verra  le  plus  de  ces  in- 
fcéles,  & ils  mourront  tous. 

CHERUI  ou  Chiroui.  Plante  potagère  dont  les 
racines  font  faites  en  forme  de  petits  navets  longs,  & 
que  l’on  mange  en  Carême  : on  la  multiplie  de  graine 
qui  elf  noirâtre  & piquante  à la  langue  , on  la  feme 
& on  la  cultive  comme  la  betterave  : elle  vient  auffi  de 
plant. 

CHEVAL.  Animal  fort  connu  , qui  a quatre  pieds  , 
qui  hennit,  & qui  rend  de  grands  fervices  à l’homme. 

Les  parties  d’un  beau  Cheval  doivent  être  formées 
de  la  maniéré  fuivaiite. 

La  tête  doit  être  menue,  étroite  '&  feche,  point 
trop  longue,  placée  haute.  Les  oreilles  petites,  droi- 
tes , placées  au  plus  haut  de  la  tête  ; les  pointes  des 
oreilles  portées  en  avant  lorfqu’il  galope  ou  va  le  pas  , 
ce  qu’on  appelle  l’oreille  hardie  : le  front  étroit  avec 
un  épi,  c’ert-à-dire , un  retour  de  poil  en  forme  de 
frifure  naturelle  ; une  étoile  au  front , mais  lorfqu’il 
n’cll  ni  gris  ni  blanc  : les  fallieres  é’evées  & point  en- 
foncées ; les  yeux  clairs,  vifs,  pleins  de  feu  , médio- 
crement gros  & à fleur  de  tête  ; le  regard  fixe  & fier  ; 
les  naze.iux  bien  fendus  : les  lèvres  menues  : la  barbe 
ne  doit  avoir  gueics  de  chair  , 3c  n’etre  ni  plate  ni 
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•clcvcc  : la  bouche  médiocrement  fendue , la  langue 
menue  , les  barres  tranchantes  & décharnées  : on  ap- 
pelle ainfi  la  partie  des  gencives  qui  cft  fans  dents , 

& qui  fert  à l’appui  du  mots  j elles  doivent  être  tel- 
les pour  être  fenfiblcs,  afin  que  le  Cheval  ait  bonne 
bouche.  Ôr , il  a une  bonne  bouche  lotfqu’il  a l’ap- 
pui égal , ferme  & leget , l’arrêt  aifé  , qu’il  a la  bou- 
che fraîche  & pleine  d’écume  , & que  l’embouchure 
lui  donne  du  plaifir.  L’encolure  ne  doit  pas  être  char- 
gée de  chair  j elle  doit  monter  droit  en  haut  en  for- 
tant  du  garot , & aller  en  diminuant , faifant  un  peu 
l’arc  jufqu’à  la  tête  5 être  longue  , & près  de  la  cri- 
nière être  maigre  & tranchante.  A l’égard  des  lu- 
mens, c’efl  une  bonne  qualité  d’avoir  l’encolure  un 
peu  cpaifTe  & charnue  ; l’encolure  eft  plus  néceiraitc 
polir  la  beauté  du  Cheval  que  la  petite  tête. 

Le  crin  doit  être  délié  , long  , peu  épais:  le  garot 
élevé  & aflez  long  , point  trop  charnu  ; les  épaules 
médicAres  , plattes , déchargées  de  chair  : c’efl:  un 
grand  defaut  pour  un  cheval  d’être  large  d’épaules  , 
ainfi , il  ne  faut  pas  qu’il  y ait  plus  de  cinq  pouces 
de  diftancc  d’un  bras  à l’autre.  Un  beau  Cheval  doit 
encore  avoir  les  reins  doubles  , c’eft-à'dirc,  un  peu 
plus  élevés  aux  côtés  de  l’épine  du  dos  qui  doit  être 
large  & bien  fournie  ; le  dos  ferme  , point  enfcllé 
depuis  le  garot  jufqu’aux  hanches.  Le  tour  des  côtes 
amples  & rondes , le  ventre  médiocre  aux  Chevaux 
de  main  , mais  grand  pour  ceux  de  carofle,  cependant 
point  avallé.  Les  flancs  pleins , & au  h.aut  un  épi  de 
chaque  côté  : la  croupe  large  8c  ronde  , jufqu’au  haut 
de  la  queue  , 8c  les  os  des  hanches  afTez  éloignés  pour 
qu’ils  ne  fe’puiflent  voit  : la  queue  ferme , forte,  fans 
mouvement , placée  haute  8c  garnie  de  poil. 

A l’égard  des  jambes;  celles  de  devant  doivent  avoir 
le  bras  large  , nerveux  ; il  doit  être  long  pour  les  che- 
vaux deftinés  au  travail, 8c  court  pour  ceux  de  manège, 
afin  qu’ils  aient  un  beau  plis  de  jambe  , 8c  un  beau 
mouvernent  en  marchant. 

La  jambe  doit  être  fort  large  8c  platte.  Elle  eft  telle 
lorfque  le  nerf  cft.  détaché  8c  éloigné  de  l’os.  Le  ge- 
oouil  doit  être  également  large  & plat , fans  grofteur 
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î!-  lui  vient  ce  qu’on  appelle  les  crocs  ou  crochets , d’a- 
bord ceux  de  la  gencive  de  deflbus  , & enfuice  ceux  de 
la  gencive  de  dclFus  ; vers  ce  meme  tems  de  trois  ans 
& demi , il  lui  en  tombe  encore  quatre  autres  de  lait  , 
deux  deflus  & deux  deflous  : & à leur  place , il  en  re- 
vient quatre  autres  aufli  grortesque  les  pinces , on  les 
appelle  mitoyennes.  A quatre  ans  & demi  les  quatre 
dernières  de  lait,  qui  font  aux  quatre  coins  deflus  & 
deflbus  tombent  ,&  il  vient  à leur  place  quatre  autres, 
qu’on  appelle  les  coins. 

De  là  il  fuit  , i“.  quclorfqu’un  Cheval  n’a  encore 
que  huit  dents  de  lait,  il  n'a  gucrcs  plus  de  deux  ans 
& demi  , ou  tout  au  plus  trois.  Que  lotfqu’il  en  a 
encore  quatre,  il  n’a  pas  plus  de  trois  & demi , bc  que 
lorfqu’il  n’a  plus  de  dents  de  lait  , il  a tout  au  moins 
quatre  ans  & demi , 8c  il  eftdans  les  cinq  ans.  Il  a cinq 
ans  pleins,  lotfque  la  chair  qui  étoit  au  dedans  des 
coins  efl:  toute  retirée.  lia  cinq  ans  & demi  lorfqu’elles 
demeurent  creufes  8c  vuides.  Depuis  cinq  ans  8c  demi 
jufqu’à  fix  , ce  vuide  s’emplit , & à flx  ans  la  dent  fe 
trouve  aufli  haute  par  le  dedans  que  par  le  dehors  , il 
ne  relie  qu’un  creux  au  milieu.  Le  Cheval  étant  à l’âge 
de  fix  ans,  marque  , c’ell  à dire  , que  les  coins  font 
creux  8c  noirs  dans  le  milieu  ; car  à cet  âge  , on  ne  re- 
garde plus  qu’aux  coins.  A fix  ans  complets,  il  aies 
coins  hors  de  la  gencive  de  l’épaifleur  du  petit  doigt; 
à fept,  de  l’épaiffcur  du  fécond  doigt , ou  doigt  annu- 
laire ; à huit  ans , de  l’épailTeur  du  troificme  doigt.  Oc 
cette  hauteur  de  la  dent  hors  de  la  gencive , cft  la  mar- 
que la  plus  sûre  pour  difeerner  l’âge.  A cet  âge  de  huit 
ans,  la  dent  ( c’eft-à-dire  les  coins  ) n’a  plus  de  creur 
noir,  & elle  eft  toute  unie  : on  appelle  cela  avoir  rafé, 
|>arlant  du  Cheval , 8c  cependant  il  y en  a plufieurs  qui 
aueufans  n’ont  point  encore  rafé. 

Lorfqu’une  fois  le  Cheval  a rafé  , on  ne  peut  juger 
de  râge  qu’à  la  longueur  des  dents  , ou  aux  crochets 
ou  crocs.  Ainfi , fi  celui  de  deflTus  8c  celui  de  deflous  eft 
«fé , 8c  égal  au  palais  ; fi  l’un  8c  l’autre  eft  gros  8c  rond,, 
crafleux  , ufé  8c  jaune , le  Cheval  a au  moins  dix  ans  ; 
car , par  exemple  , un  Cheval  qui  n’a  que  fix  ans , a le 
crochet  de  delTus  cannelé  en  dedans , 8c  comme  creux; 
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& il  a celui  de  delToiis  pointu,  tranchant  des  deux  cô- 
tés , & fans  craiVe.  Les  autres  marques  qu’un  Cheval 
eft  vieux  , font  lorfqueles  falliercs  font  fort  creufes  , 
l’os  de  la  ganache  pointu , le  poil  du  fouci  mêlé  de 
poils  blancs  , ce  qu’on  appelle  fillcr  : ce  qui  dénote 
quatorze  ou  quinze  ans , le  palais  décharné  Sc  fec  dans 
le  milieu. 

1*’.  Pour  connoître  s’il  a les  yeux  bons  , il  faut  i®. 
bien  licuer  le  Cheval  ; confuléter  long-tems  , & avec 
grande  attention  fes  yeux  , les  regarder  la  nuit  avec 
une  petite  bougie , pareequ’on  verra  jufqu’à  la  moin- 
dre rache.  Si  on  eft  en  plein  jour  & au  folcil,  comme 
dans  un  Marché  , chercher  l’ombre , & mettre  la  main 
pardeifus  l’ccil  : la  vitre  doit  erre  claire  & tranfparentc 
comme  du  cry  ftal,  fans  nuage  ni  tache  , ni  cercle  blanc 
autour.  La  prunelle  , qui  eft  le  fond  de  l’oeil , doit  être 
blanche , fans  tache  au  fond , qu’on  appelle  un  dragon. 

En  général,  un  Cheval  qui  eft  aveugle  a la  démarche/ 
incertaine  , quand  il  eft  mené  en  main , il  n’ofe  mettre 
les  pieds  à terre  ; étant  dans  l’écurie  , fes  oreilles  fc 
drdfent  & tournent  de  côté  Sc  d’autre  , quand  il  entend 
quelqu’un  derrière  lui. 

3°.  Examiner  fi  l’efpace  entre  les  deux  os  de  la  ga- 
nache près  du  goficr,  eft  raifonnable  , s’il  n’y  a pas 
dans  cet  efpace  aucune  dureté  , ni  glande  mouvante  ; 
car  fi  le  Cheval  eft  jeune  , c’eft  un  ligne  qu’il  n’a  pas 
jetté  fa  gourme  , ou  qu’il  l’a  jettéc  imparfaitement  > 
mais  fi  la  glande  eft  fixe  & douloureufc  & que  le 
Cheval  ait  palfé  fept  ans , c’eftun  ligne  de  morve.  Ce- 
pendant il  y a des  Chevaux  qui  ont  en  res  parties  des 
duretés  fixes  qui  ne  font  pas  morve  ; on  les  appelle  fies, 
& on  peut  les  extirper  avec  le  rafoir&  des  cauftiques. 

4®.  Les  épaules:  fi  elles  font  bien  ou  mal  bâties.  Il 
faut  qu’un  beau  Cheval  ait  les  épaules  plates  , petites, 
décharnées.  Celles  qni  font  chargées  de  ch.air  , & peu 
mouvantes , rendent  un  Cheval  défagréable  , & l’em- 
pêchent d’être  un  bon  coureur  ; cependant  un  Cheval 
'chargé  d’épaules  eft  bon  pour  le  tirage  , c’eft-à  dite  , 
pour  le  carolfe  ou  la  charette. 

3®.  Les  j.imbes.  i«.  voir  fi  elles  ne  font  pas 
ufées  8c  travaillées  : or  elles  feront  telles  fi  elles  font 
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droites  j c’cft-à-dire  y le  genouil , le  canon  & la  cou- 
ronne defcendront  à plomb, & le  boulet  feraaun'i  avan- 
cé que  le  relie  : on  appelle  ce  défaut  être  droit  fur  fcs 
membres  : car , pour  qu’une  jambe  Toit  bien  plantée , U 
faut  que  le  dedans  du  boulet  Toit  placé  deux  doigts  plus 
CD  arrière  que  la  couronne  ( celle-ci  cft  refpacc  qu'oc- 
cupe le  poil  qui  tombe  fur  la  corne  tout  autour  du 
pied.  ) X®.  Si  elles  ne  font  pas  arquées,  c’eft-à  dire  , 
lorfque  la  jambe  prend  la  forme  d’un  arc  plus  ou  moins, 
défaut  qui  vient  d’un  travail  excelTif.  Si  elles  fonc 
fuâifamment  plates  & larges  , ce  font  les  meilleures  } 
& elles  font  telles,  fi  le  nerf  qui  elf  au  derrière  de  U 
jambe  eft  gros  Sc  ferme , & éloigné  de  l’os.  4°.  S’il  n’y 
a point  à côté  des  boulets , entre  les  nerfs  & l’os  , une 
gtofieur  molle  & pleine  d’eau,  qu’on  appelle  mollettes: 
elles  indiquent  que  le  Cheval  a beaucoup  travaillé.  5®. 
Si  on  n e trouve  point  quelque  furos  ; c’eîf  une  efpece  de 
calus  attaché  à l’os  , & dont  on  s’apperçoit  en  pafiant 
la  main  le  long  du  canon , qui  ell  refpacc  de  la  jambe 
depuis  le  genouil  jufqu’au  boulet  j il  vient  en  dedans 
du  canon.  S’il  en  vient  un  autre  en  dehors,  onlesap- 

Eelle  des  furos  chevillés  , parcequ’ils  traverfent  la  jam- 
e:  ils  fonc  boiter  le  Cheval  à la  longue.  6“.  S’il  n’y 
a point  une  crevafle  , qu’on  appelle  malandre  , 'au  pU 
du  genouil , car  elle  tient  la  jambe  toide>,  furtout  aux 
vieux  Chevaux.  7®.  Si  le  boulet  eft  tel  qu’il  faut  ; s’il 
n’eft  pas  trop  petit , marque  de  peu  de  vigueur  ; ou  ne 
paroît  pas  trop  gros,  ce  qui  marqueroit  une  jambe 
uféc  *,  s’il  n’eft  pas  trop  roide  ou  trop  pliant , fucrtout 
deuiere , ce  qui  dénote  lafoiblelTc  de  cette  partie  i s’il 
DJ  a pas  en  quclqu’endroit  du  boulet  une  grofleur 
Comme  une  petite  noix  , molle  au  toucher,  & pleine 
de  glaires  , marque  de  jambe  travaillée. 

- On  connoîc  enfin  qu’un  Cheval  a les  jambes  nfees  , 
fi , étant  arrêté , il  avance  tantôt  une  jambe ,.  tantôt 
nnc  autre,  pour  fc  foulager;  ou  fi , étant  à l’écurie  , 
il  en  avance  une , & demeure  là,  ce  qu’on  appelle  mon- 
trer le  chemin  de  S.  Jacques. 

• 6®;  Examiner  fi  le  Cheval  eft  bien  planté  : pour  l’ê- 
tre bien  , il  faut  i®.'pour  les  jambes  de  devant  qu’el- 
les foient  plus  écartées'da  côté  des  épaules  que  du  côté 
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des  pieds , enforte  que  la  didance  d*un  pied  à l’autre 
doit  être  moindre.  Les  genoux  ne  doivent  point  être 
ferrés  l'un  contre  l’autre  : la  jambe  doit  aller  en  ligne 
droite  jufqu’au  boulet  j les  pieds  étaRt  pofés  à terre , 
les  pinces  doivent  erre  direé^ement  en  avant.  A l'egard 
des  jambes  de  derrière  , elles  doivent  tomber  à plomb 
du  jarret  au  boulet  ; les  pieds  doivent  être  pofés  à plat 
& non  fur  la  pince  ; car  s’il  pofe  là  pince  la  première, 
c’cH  une  marque  qu’il  a tiré  la  charette.  Enfin  , les  pieds 
ne  doivent  point  être  fitués'en  dehors  , fur-tout  lorf- 
qu’il  recule. 

7.  Examiner  s’il  marche  bien  : or  il  marche  bien  , 
l“.  lorfqu’il  fait  le  lever  de  la  jambe  avec  facilité  , 
qu’il  ne  croife  pas  les  jambes  l’une  furd’autre  fans  por» 
ter  le  pied  ni  en  dehors  ni  en  dedans  : i.  lorfqu'il  a le 
foutien  bon  , c’eft-à-dirc  , lorfqu’il  foutient  la  jambe 
en  l'air  le  tems  qu’il  faut , Si  ne  lailfe  pas  tomber 
promptement  Ton  pied  à terre  : lorfqu’il  a l’appui 

du  pied  à terre  ferme , Sc  fans  appuyer  le  pied  plus  d'un 
côté  que  d’autre,  ni  en  dedans  ni  en  dehors,  mais 
droit  ',  & lorfque  le  boulet  ne  porte  point  trop  bas  bu 
demeure  trop  roide  : 4.  lorfqu’il  avance  fon  pas , c’eft> 
à-dire,  qu’il  cft  diligent  à marcher  j qu'il  ell  léger  à 
la  main , c'efl-à-dire  , qu'il  n’appdie  point  trop  fut  le 
mors  t qu’il  mâche  continuellement  fa  bride,  tient  U 
tête  haute , & qu’il  a du  mouvement  aux  épaules  pour 
la  commodité  du  Cavalier  } que  fes  pas  ne  font  point 
allongés  ni  dégingandés  : qu’il  remue  fouvent  les  jam- 
bes fans  battre  la  pondre,  Sc  qu’il  fait  deux  tems  dans 
un  efpace , où  d’autres  Chevaux  n’en  font  qu’un  , ce 

3u’ils  ne  tlcvroient  pas  faite  5.  lorfqu'il  va  commo- 
ément  ; Sc  il  ira  ainfi , fi  le  train  de  devant  Sc  celui 
de  derrière  ne  .font  qu’un  feul  & même  mouvement, 
car  par-là  il  ne  caufe  aucun  faux  mouvement  au  Ca- 
valier, Sc  ne  l’ébranle  poiotdu  tout. 

8.  Lorfqu'il  marche  avec  sûreté  ; Sc  pout;le  faire 
il  doit,  I.' lever  la  Jambe  un  peu  haut  i car  s'il  ne  la 
leve  pas  allez , c'efl  une  marque  qu'il  a les  jambes  rui- 
nées j a.  avoir  l’appui  du  pied  bon  Sc  sûr , pour  ne  pas 
broncher.  Pour  avoir  toutes  ces  qualités  , il  faut  qu'un 
cheval  foie  on  peu  long.  Atticllc,  lotfqu'ua  Cheval 
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Ta  le  trot  ) il  levé  les  jambes  en  croix  de  S.  André  ; 
aind  il  levé  la  jambe  du  montoir  devant , & celle  hors 
du  montoir  derrière , & il  les  tient  en  l’air  en  mémo 
teras  : enfaite  polant  ces  deux  là  à terre  , il  levé  les 
deux  autres  en  l'air,  & toujours  de  la  même  manière 
alternativement.  Lorfqu’un  Cheval  va  l’amble  , il  leva 
les  deux  jambes  du  même  côté  & les  a toutes  deux  en 
l’air  en  même-tems.  i,  II  porte  à terre  le  pied  de  der- 
rière environ  vingt  pouces  plus  avant , qu’il  n’a  pofé 
le  pied  de  devant , car  plus  il  le  pofe  avant , mieux  il 
va  l’amble. 

8.  Examiner  les  pieds , & i®.  le  fabot  qui  doit  être 
d’une  forme  prefque  ronde  , & avoir  la  corne  douce, 
unie  , brune  & épailTe  3 voir  d elle  n’efl  pas  cadante  , 
ce  qu*on  reconnoîtra  , s'il  manque  beaucoup  de  mor- 
ceaux de  corne  autour  du  pied , & d clic  éclate  à l'en- 
droit où  les  clous  font  rivés  3 i.  d les  cercles  qui  en- 
tourent fouvent  la  corne , font  plus  hauts  que  le  tef- 
tc  de  la  corne  , car  alors  ils  font  boiter  le  Cheval  j 
3.  s’il  n’y  a pas  au  pied  aucune  avalure  , c’eft-à-dire  , 
lorfque  le  Cheval  ayant  fait  quartier  neuf,  la  corne 
. cH  raboteufe  & didorme  3 4.  d la  folle  ed  forte , tout 
le  pied  creux  & éloigné  du  fer  3 5-  d le  Cheval  u'ed 
pas  encadelé  , & on  l’appelle  aind.,  lorfque  les  talons 
ne  prennent  par  leur  tour  en  rond  mais  s'étrecidenc 
auprès  de  la  fente  de  la  fourchette  , enforte  que  de 
chaque  côté  de  cette  fente  , au  lieu  de  trois  ou  qua- 
tre doigts  de  largeur  au  talon  , il  y a à peine  un  doigt  $ 
c'eft  un  défaut  qui  fait  fouvent  boiter  & marque  urie 
grande  fécherede  de  pied  ; 6.  s’ils  n’ont  pas  dans  ie 
paturon  un  des  côtés  du  talon  plus  haut  d'un  pouce 
' que  l’autre , la  mauvaife  ferrure  peut  en  être  la  caufe  ; 
7.  d le  pied  n’eft  pas  comble  , on  l’appelle  aind  lorf- 
que la  lolle  ed  plus  haute  que  la  corne  , & que  roue 
le  pied  cft  plein , par  le  dedbus  & rond,  au  lieu  d’être 
creux  5 c’eft  un  défaut  qui  rend  le  pied  difforme  & fem- 
blable  parle  dedùs  à une  écaille  d’huître  ; 8.  s’il  n’a 
. pas  quelqu’ulcere  ou  poireau  en  dedans  des  quar- 
tiers qui  font  fendus  depuis  le  poil  jufqu’au  fer , ou 
aU'deuus  de  la  couronne.  £ndn  , on  doit  examiner  d 
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le  cheval  n’a  pas  les  pieds  cros  gros  ou  trop  grands  , 

ou  s’il  ne  les  a pas  trop  petits. 

9.  Examiner  s'il  a aflex  de  corps  ou  de  flanc  , ce 

3ue  l’on  connoit  par  l’efpace  vuidc  qui  eft  depuis  l’os 
e la  hanche  jufqu’à  la  dernière  côte  , ou  fi  les  côtes 
font  trop  ferrées  en  comparant  leur  hauteur  avec  les 
os  des  hanches  ; ce  défaut  peut  venir  de  maigreur , & 

• en  ce  cas  il  peqt  fe  guérir  ^ mais  s’il  vient  des  côtes 
mal  tournées  , le  défaut  eft  notable  ; éar  quoique  le 
Cheval  ait  de  fardeur,  8c.  qu’il  mange  bien  , il  ne 
prendra  jamais  de  flanc  , & deviendra  efflanqué. 

10.  Voir  s’il  n'eft  pas  altéré  de  flanc  ou  s’il  a le 
flanc  trop  avalé  : ce  défaut  eft  ün  acheminement  à la 
poufle  , on  le  cbhnoît  lorfque  le  Cheval  tirant  fon 
naleir.e  , retire  la  peau  du  ventre  à fol , & fait  au  long 
des  côtes  comme  une  corde  ou  un  vuidc  ; c’eft  figne 
d’hne  grande  chaleur  cauféc  par  une  fatigue  cxccffivc. 

1 1.  Voir  s’il  n’eft  pas  poûflif  butté  , ou  pouflif  dé- 
claré : ce  que  l’bn  connoit  lorfque  le  Cheval  tire  fon 
•haleine  à lui , & que  le  flanc  lui  bat  non-feulement 
au  haut  des  côtes  , mais  aulfi  jufqu’au  près  de  l’épine 
du  dos  , ou  jufqu’au  plat  de  la  cuifle  ; on  le  connoit 
encore  s’il  a le  flanc  fort  aifalé  , fi  tn  le  faifant  toufler  , 
la  toux  eft  feche  & réitérée,  Vil  perte  en  touflant  ; 
dans  tous  ces  cas,  le  mal  eft  incurable:  on  connoit 
s’il  eft  courbattu  aux  thèmes  Indices.  , 

IX.  Examiner  s’il  n’eft  point  fbufflèur  ou  fiffleur  , 
‘ c’eft- à- dite , fi  ciî  galoppant  bu  én  trottant  quelque 
tems  , il  fouffle  extrêmement  jufqù’à  inquiéter  le  Câ- 
■valier  -,  ihais  ce  défaut  qui  déplaît  à tout  le  monde  , ne 
vient  pas  de  là  pouffe  ni  d’aucun  vice  'du  poulmon  , 
comme  on  le  croiroit  ; il  vient  de  'ce  cjüe  les  conduits 
de  la  refpiration  font  trop  étroits:  ces  fortes  de  Che- 
vaux, quoiqu’ils  ne  foient  paspouflîfs,  & qu’ils foient 
de  fcrvicc,  ne  durent  pas  fi  long  tems  que  les  autres; 

A l’égard  des  Chevaux  de  carofTc,  il  faut  les  faire 
' tirer  avant  de  les  acheter , quoiqu’ils  aient  belle  mon- 
"tre  à trotter  ; Se  pour  tirer  comme  il  fiut , ils  doivent 
baHkr  les  hanches  en  tirant,  lever  l’cnco!ure'&  la  tête. 

IX.  Examiner  le  train  de  derrière  ; 8c  i.  voir  fi  la 
croupe  n’eft  point  coupée  ni  avalée  ; x.  fi  la  queue 
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n*cft  point  fituéc  trop  bas  , marque  de  foiblcnc;  J.  fi 
les  cuifles  font  fuffifaisment  éloignées  l’une  de  l’au- 
tre , fi  elles  font  maigres  & décharnées  j 4.  fi  le  Che- 
val n’eft  pas  crochu,  ce  qui  arrive  lorfque  les  jar- 
rets font  plus  près  l’un  de  l’autre  que  les  pieds  { ce 
défaut  vient  de  foibldTe  , & fait  que  dans  les  defeen- 
tes  ils  fc  les  frottent  l'un  contre  l’autre  ; j.  s’il  n’a  pas 
le  défaut  contraire  , c’eft-à  dire  , s’il  porte  les  jarrets 
en  dehors  , ce  qui  vient  de  la  même  caufe  ; 6.  s’il  n’y 
a pas  quelque  grolfeur  pu  tumeur,  comme  une  chair 
molle  croiffant  entre  cuir  8c  chair  , entre  le  gros  nerf 
& l’os  du  jarret  au-defius  du  pli , ce  qu’on  appelle  ua 
vcflîgon  : ou  une  tumeur  qui  vient  au-deflbus  qui  fait 
porter  la  jambe  roide  au  Cheval  & le  fait  boiter  ; ou 
une  tumeur  callcufc  dure  comme  l’os  , qui  vient  au 
haut  du  plat  de  la  jambe  & en  dedans  : elle  cP-  dou- 
lourcufe  & fait  boiter  le  Cheval,  c’eft  un  épatvin  : 
ce  défaut  fait  que  le  Cheval  n’a  pas  le  mouvement 
du  jarret  libre  &aifé,  & on  le  connoit  en  ce  qu’il 
haufic  , en  marchant , la  jambe  de  derriere  plus  haut 
que  l’ordinaire  par  un  mouvement  violent  j 7.  fi  le  pli 
du  jarret  n’eft  point  enflé  ; ce  défaut  cft  confidérable  j 
c’eli  fouvent  une  fource  de  quantité  de  mauvaifes  hu- 
meurs. 8.  S’il  n’y  a point  de  crevafle , qu’on  appelle 
folandre  , pat  où  s’évacue  l’humeur.  En  un  mot , on 
ne  fauroittrop  examiner  le  jarret  , pareeque  cette  par- 
tie porte  la  plus  grande  charge  du  corps.  9.  Lorlquc 
les  deux  jambes  de  derrière  font  plus  foiblcs  que  les 
deux  de  devant , le  Cheval  ne  ferajas  un  long  fervi- 
ce.  On  connoit  cette  foiWelTe  lorfque  le  Cheval  n’a 
que  peu  ou  point  de  mouvement  à la  jambe  de  devant, 
& que  quand  on  le  pouffe,  il  forme  des  arrêts  fur  les 
hanches  : fi  au  contraire  la  foiblcffe  vient  des  jambes 
de  derrière  , il  fera  crochu  , ou  au  contraire  il  portera 
les  jarrets  en  dehors  < ou  il  aura  les  défauts  dont  on  a 
parlé  ci-deffus. 

15.  Examiner  le  bas  du  jarret  , & voir  s’il  n’y  a pas 
le  long  du  nerf  de  la  jambe  , i.  des  queues  de  rat*,  ce 
mal  a la  figure  d’une  arrête  de  poifibn  : l’endroit  où  il 
cft,  cft  fans  poil.  i.  Des  poireaux  : ils  viennent  au 
boulet,  ou  ils  font  cachés  fous  le  paturon  : ils  jettent 
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une  humeur  puante , infedcnc  la  jambe , & font  diffi- 
ciles à guérir,  j.  Des  fics,qui  Vftnncnt  à la  fourchette, 
dans  le  milieu  ou  à côté , Se  quelquefois  fous  la  foie  : 
quoiqu’ils  ne  jettent  pas  du  pus  au  commencement, 
ils  font  fort  longs  à guérir  ; il  faut  le  garder  de  négli- 
ger ce  mal.  On  connoît  qu'un  Cheval  a eu  des  fies  , 
Jorfque  le  pied  qui  en  a été  affligé  cft  plus  grand  que 
les  autres.  4.  Des  crevafTes  qui  entourent  le  derrière 
du  boulet  , à l’endroit  du  pli  j on  les  appelle  mulles 
travcrfiercs  ; elles  font  douloufcufes,  & fechent  diffi- 
cilement. 5.  Ce  qu’on  appelle  de  mauvaifes  eaux  ; c’eft 
une  humeur  fort  puante , qui , en  fortant , rend  le  cuir 
blanchâtre  : on  la  découvre  fous  le  poil  du  paturon  ; 
elle  vient  le  plus  fouvent  aux  jambes  de  derrière.  On 
peut  arrêter  le  cours  de  ces  eaux  dès  le  commencement, 
«non  elles  deviennent  l’origine  des  maux  qui  font  pé- 
rir les  chevaux  pat  les  jambes. 

Les  Chevaux  de  carolfc  font  plus  fujets  que  les  au- 
tres a tous  les  maux  dont  on  vient  de  parler  dans  cet 
article , pareequ’ayant  été  nourris  dans  des  pays  maré- 
cageux , comme  la  Hollande,  la  Frife , &c.  ils  ont 
contraélé  des  humeurs  qui  leur  tombent  fur  les  jambes, 
ic  leur  caufent  divers  maux  , tous  fort  dangereux. 

Le  plus  sûr  , lorfqu’on  achète  un  Cheval  de  catofie, 
cft  de  le  choifir , autant  qu’il  fe  peut , avec  peu  de  poilj 
qu’il  ait  les  jarrets  fccs  , fans  chair  , la  jambe  plate  5c 
nerveufe  , fans  enflure  au  boulet , ni  autres  défauts  no- 
tables. 

14.  Examiner  fi  le  Cheval  ne  boite  point  ; & pour 
le  connoître , le  faire  trotter  en  main  (ur  le  pavé  ; & 
pendant  qu’il  trotte  , obfcrvcr  le  lever , le  foutien  8c 
l’appui  de  la  jambe  ; voir  s’il  tient  les  reins  droits,  fans 
les  baifler  & fans  fe  bercer , c’elt- à-dire , fans  pencher 
la  hanche  tantôt  d’un  côté , puis  de  l’autre , à tous  les 
tems  qu’il  fait  au  trot , ni  marquer  ces  mêmes  tems 
avec  la  tête , ce  qui  feroit  une  marque  qu’il  boite  j 
mais  la  tenir  droite,  fans  la  branler. 

15.  S’il  a bonne  bouche  : 5:  pour  cet  effet , voir  s’il 
a l’encolure  relevée  , large  & épaiffe  , les  reins  bons 
& bien  faits  , ainfi  que  les  jambes  8c  les  pieds,  f^oye^ 
ei’dtjfus  l’article  delà  bouche  du  Cheval,  a.  Si,  eu 
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appuyant  le  doigt  fortement  fur  U barre,  cela  lui  caufe 
de  la  douleur  J c’ed  une  bonne  marque.  ).  Voir  û les 
barres  n’ont  point  été  rompues  ou  olcfTées , ce  qu’on 
connoît  par  quelques  cicatrices.  4.  S’il  n’a  point  la 
bouche  trop  lenlîble,  ce  qu’on  connoît , lorlqu’en  le 
faifant  partir  delà  main,  il  bégaie,  c’e(l-à-dire,  il 
bat  à la  main , ne  pouvant  fouffâr  l’appui  ; s’il  ne  s’ar- 
rête pas  facilement  au  moindre  mouvement  de  la  main. 
Si  au  contraire  on  l’arrête  facilement  apres  une  courfe 
violente  : s’il  a la  bouche  pleine  d’écume  , s’il  mâcha 
continuellcmentfon  mors;  c’eft  la  marque  d’une  bonne 
bouche. 

16.  Examiner  s’il  a de  la  vigueur  & de  l’agilité, 
ce  que  l’on  connoît  lotfqu’il  elt  fcnfible  à l’éperon  , 
c’eft  à-dire,  qu’il  fc  tremoufle  aux  moindres  approches, 
de  l’éperon  ,cc  qu’on  appelle  pincer  un  Cheval  : s’il  tâ- 
che de  s’échapper  de  la  main  avec  aâion  du  pied.  La 
vigueur  eft  différente  de  l’ardeur  : un  Cheval  ardent 
cft  incommode , & déplaît  au  Cavalier , pareequ’il  va 
d’une  maniéré  turbulente  & à contre-tems. 

17.  Voir  s’il  réfifte  & s’attache  aux  éperons  , lorf- 
qu’on  lui  en  donne  , c’eft-à-dire , qu’il  rue  , faute  & re- 
cule , & fe  fait  battre  , fans  vouloir  aller  en  avant  : on 
appelle  Ramingues  ces  fortes  de  Chevaux , c’eft  ligne 
de  méchanceté  : on  doit  les  diftinguer  des  retifs , qui 
veulent  aller  où  il  leur  plaît  , & rerufent  d’aller  où  l’on 
veut , & fe  défendent  autant  qu'ils  peuvent  pour  ne 
pas  obéir.  On  doit  rebuter  ces  fortes  de  Chevaux  ; cac 
les  meilleurs  font  ceux  qui  craignent  jufqu’au  moin- 
dre ligne  du  .coup  ; qui , au  feul  ferrer  de  la  jambe  , 
font  en  allarme  ; qui , du  pas  , fe  mettent  en  galop  , 

, fans  fe  faire  folliciter , qui  galoppent  aifément  & long- 
tems  , ont  une  carrière  vive  & unie , 5c  l’arrêt  léger  & 
jufte. 

Enfin  , pour  achever  de  connoître  un  Cheval  qu’on 
veut  acheter  ,on  doit  le  monter  au  fortir  de  l’écurie, 
& fans  l’animer,  ni  lui  faire  peur  de  l’éperon  , ni  de 
la  houltine  , lâchez-lui  quatre  doigts  de  la  bride,  pour 
le  tenir  dans  l’appui  de  la  main  , le  lailfant  aller  le  pas 
à la  fantaifie  ; lailTez  le  aller  dans  cette  négligence  un 
quari-d’hcurc  t s’il  doit  broncher . il  bronchera  ; s’il  cft 
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pcfantà  ïa  main  , il  ira  entièrement  fur  le  mors  ; s’il 
eft  parefleux  , il  diminuera  fon  allure, & s’arrêtera.  Si 
pour  le  faire  aller  en  avant  , il  faut  branler  le  corps , 
les  jambes  , & même  les  bras , vous  connoîtrez  bien- 
tôt les  qualités  du  Cheval.  Mais  fî , malgré  votre  mol- 
lelTe  à le  chalTer,  il  marche  la  tête  levée  , mâchant  fon 
mors,  le  pas  hardi,  & fans  broncher  , il  ne  faut  pas 
douter  que  le  Cheval  ne  foit  vigoureux.  C’eft  un  dé- 
faut notable  fi  un  Cheval  va  l’entre- pas,  ou  le  traque- 
nard, c’eft  à- dire  , fi  fon  allure  eft  mêlée  de  l’amble 
& du  pas , ou  mêlée  de  l’amble  & du  galop , qu’on  ap- 
pelle V Aubin  , ( comme  les  Chevaux  des  Mefiageries 
qui  portent  les  panniers  ou  ballots  , ) c’eft  une  marque  ' 
de  foibleiîe  de  reins , ou  de  jambes  ufées.  Pour  détruire 
dans  un  Cheval  cette  forte  de  train  rompu,  on  peut  lui 
mettre  des  entraves  ou  cordages,  afin  de  lui  faire  pren- 
dre un  train  afiuré. 

Les  qualités  d’un  Cheval , deftiné  pour  aller  le  pas  , 
font  différentes  de  celles  d’un  Cheval  deftiné  àlachalfc. 
Pour  bien  aller  le  pas  , un  Cheval  doit  appuyer  le  pied 
ferme  à terre  -,  de- là  vient  qu’un  Cheval  qui  va  bien  le 
pas  , ne  galoppe  pas  dans  la  perfcéHon  ; au  lieu  qu’un 
Cheval  de  enaffe  galoppe  facilement  & afiis  fur  les 
hanches , il  ne  levé  pas  trop  haut  les  jambes  de  devant, 
il  porte  la  tête  & l’encolure  haute,  fans  charger  la 
main  , ce  qui  marque  qu’il  eft  de  grande  haleine  , & 
vigoureux. 

Ferrure  des  Chevaux.  Il  eft  cffenticl , pour  tout 
homme  qui  a des  Chevaux , foit  pour  le  voyage  , foie 
pour  le  fcrvicc  de  la  campagne , foit  pour  tirer  la  chaife 
oulecaroflcjdefavoirla  méthode  qu’il  faut  tenir  pour 
les  bien  ferrer.  < 

Il  y a fur  cela  quatre  réglés  principales,  i.  On  ne 
doit  brocher  ou  mettre  les  clous  qu’à  la  pince  des  pieds 
de  devant,  & au  talon  des  pieds  dcdcrrierc,parcequ’il  y 
a beaucoup  de  corne  à prendre  à l’un  & à l’autre.  Ainfi, 
il  faut  bien  fe  garder  de  les  brocher  à la  pince  de  der- 
rière , & au  talon  de  devant . parccqu’il  y a peu  de  cor- 
ne , Sc  qu’on  rencontre  d’abord  le  vif;  de  forte  que  fi 
on  broche  un  peu  trop  haut  vers  ces  endroits  , on  ferre 
la  veine  qui  entoure  le  pied  > ou  l’on  rencontre  le  vif. 
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ccqnî  fait  boiter  le  Cheval,  & l’on  dit  qu’il  eft  cncloué. 
Dc-là  vient  le  proverbe,  pince  devant  & talon  der- 
rière , pour  dire  qu’on  ne  doit  brocher  que  fur  ces  en- 
doits  là. 

X.  On  ne  doit  jamais  ouvrir  les  talons  aux  Che- 
vaux, c’eft-à-dire,  que  lorfque  le  Maréchal  pare  le 
pied,  il  ne  doit  jamais  couper  le  talon  près  de  la  four- 
chette , & l’emporter  jufqu’au  haut  à un  doigt  de  la 
couronne  , pareeque  , par  là  , il  aâàmc  le  pied , & fait 
qu’il  fc  ferre  & s’étrécit. 

J.  On  doit  employer  les  clous  les  plus  déliés  de 
lame , & non  les  épais  , pareeque  ceux-ci  font  éclater 
la  corne , & l’emportent  avec  eux  , & qui  tous  les 
trous  coupent  en  rond  le  fabot. 

4.  Les  fers  doivent  être  les  plus  légers  qu’il  cfl:  pof- 
fble , félon  le  pied  & la  taille  du  Cheval , pareeque 
les  fers  épais  lafTent  le  Cheval  , & que  leur  pcfantcur 
fait  bien-(ôt  lâcher  les  clous  , au  moindre  choppemenc 
contre  les  pierres. 

5.  Pour  bien  parer  les  pieds  des  Chevaux  , le  Maré- 
chal ne  doit  point  creuferd.ans  les  quartiers,  ni, cou- 
per les  talons  , pareequ’il  affoibliroit  les  pieds  , & les 
feroit  deffécher.  x.  Il  doit  lailfer  les  talons  des  pieds 
de  devant  forts,  de  peur  que  le  Cheval,  venant  à fc 
déferrer  , ne  fe  gâte  les  pieds  en  chemin,  j.  Ajufter  le 
fer  de  façon  qu’il  ne  foit  pas  trop  couvert , ni  trop  dé- 
couvert. Les  épongés  ne  doivent  guercs  être  plus  lon- 
gues que  le  talon  ( on  appelle  ainfi  les  deux  bouts  du 
fer, ni  déborder  beaucoup  en  dehors  au  talon;  mais 
le  milieu  doit  être  pofé  fur  le  talon  qui  touche  la  fout- 
chette.  4.  Le  fer  ne  doit  point  porter  fur  la  folle  ( qui 
cft  comme  une  femelle  de  corne  au-de(Toas  du  pied  ) 
mais  fur  le  tour  & au  delTous  du  fabot , & d’un  doigt 
de  largeur,  & également  fur  la  corne  ; car  fi  le  fer  ap- 
puyoit  ailleurs  , il  feroit  boiter  le  Cheval.  5 . Mettre 
les  clous  , puisJaificr  aller  le  pied  à terre,  pour  voiiT 
fi  le  fer  cft  bien  affis  -,  enfuitc  les  brocher  ,c’cft.  à-dire 
les  enfoncer  ; les  couper  avec  la  tenaille  ; couper  la  cor- 
ne qui  pafle  au-delà  du  fer  , & celle  que  le  clou  a pu 
faire  éclater  au-dciTouSi  Enfin,  les  river  bien  czaélc- 
ment. 

î 
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Les  perfonnes  qui  ont  leurs  biens  ficués  dans  des 
Provinces  où  il  y a beaucoup  de  prairies  & de  Écura- 
ges, peuvent  faire  commerce  de  Chevaux.  Pour  cet 
effet , on  doit  élever  , le  plus  qu’on  peut , des  jeunes 
poulains  de  fes  cavales,  & avoir  l’attention  de  les  ven- 
dre dès  qu’on  les  a dreffés  au  trait  , ou  à la  Telle  : ou 
bien  on  acherte  des  poulains  de  trois  ans , & apres 
qu’on  les  a bien  nourris  jufqu’à  cinq  ou  fit  ans  , & qu’oa 
ne  les  a fait  travailler  qu’avec  ménagement , on  les 
vend  à haut  prix  , & on  les  remplace  par  d’autres  jeu- 
nes , qu’on  a à bon  marché.  On  peut  audi  acheter  des 
Chevaux  maigres  de  fatigue  , mais  fans  vices  , & les 
revendre,  quand  on  leur  a fait  bien  reprendre  corps. 

Tous  les  Médecins  font  d’accord  que  l’exercice  du 
Cheval  cil  fort  utile  à la  fanté,  & particulièrement 
dans  la  cachexie  , les  langueurs  hypocondriaques  , les 
affeélions  mélancoliques  , &c.  Cet  exercice  fortifie  les 
digeldions , rend  la  circulation  plus  libre  , favorife  les 
excrétions.  Les  fecouffes  du  mouvement  du  Cheval 
donnent  aux  liqueurs  la  fluidité  qui  leur  eft  ncccffaire , 
& aux  folides  , le  reffort  pour  bien  s’acquitter  de  tou- 
tes leurs  fonélions  : ( le  changement  d’air  y contribue 
auffi.  ) C’eft  une  fort  bonne  méthode , pour  confer» 
ver  fa  fanté  , de  monter  quelquefois  à Cheval  ; mais 
ce  ne  doit  pas  être  quand  on  a trop  mangé  , ou  qu’on 
a faim. 

La  plupart  des  hommes  deviennent  gras&  robuftes, 
en  s’adonnant  à cet  exercice  j au  lieu  qu’auparavant  ils 
étoient  maigres  , foibles  & délicats. 

CHEVRE  ( la  ) eft  un  animal  à cornes,  & à quatre 
pieds , qui  donne  de  fort  bon  lait  : on  en  éleve  pat 
troupeaux.  Une  bonne  Chèvre  doit  être  de  grande  tail- 
le , large  du  derrière  , le  poil  doux  & uni , les  mam- 
melies  grofles  , les  pis  longs  i les  blanches  palfent  pour 
avoir  plus  de  lait.  On  fait  cas  de  celles  qui  n’ont  point 
de  cornes.  Les  Chèvres  ne  vivent  guercs  plus  de  huit 
ans  : elles  portent  jufqu’à  près  de  fept  : elles  deman- 
dent qu’on  les  tienne  proprement  : elles  fe  gouvernent 
comme  les  brebis  : on  les  mené  aux  champs , & on  les 
ramène  dans  le  même  rems.  Si  on  cri  a un  troupeau  , 
on  n’en  peut  donner  que  cinquante  à conduire  au  Chc- 
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▼ricr , parccquecc  bétail  n’cft  pas  facile  à mener.  Ces 
bêtes  trouvent  facilement  de  quoi  paître  par- tout , & 
dans  les  lieux  les  plus  ftérilcs  : les  landes  uint  les  pâtu- 
rages qu’elles  aiment  le  mieux.  En  hiver , on  les  nour- 
rit , avec  des  feuilles  d'arbres  , des  choux , des  her- 
bes lèches  , des  raves,  des  navets  : l’hcrbc  appellcc 
Quintefeuillc  , & la  pâture  pendant  la  roféc  , les  ren- 
dent abondantes  en  lait:  on  doit  feulement  les  faire 
boire  foir  & matin  , & les  tenir  chaudement  en  hiver; 
car  le  froid  leur  eft  fort  nuifible.  Elles  donnent  du  lait 
pendant  quatre  ou  cinq  mois  de  l’année  , & on  les  trait 
le  matin  8c  le  foir.  On  doit  faire  accoupler  les  Chevres 
avec  les  Boucs  lorfqu'ellcs  ont  deux  ans  , & dans  le 
mois  de  Novembre  , afin  que  quand  elles  chevrotent , 
elles  trouvent  de  nouvelles  herbes , pour  avoir  plus  de 
lait.  Une  bonne  Chevre  donne  quelquefois  jufqu’à  deux 
Chevreaux  d’une  portée  : les  Chevres  demandent  qu’on 
les  foigne  pendant  qu’elles  chevrotent , car  elles  fouf- 
frent  beaucoup  : on  doit  les  nourrir  de  foin  quelques 
jours  avant  & après.  On  nourrit  le  Chevreau  de  lait  j 
Sc  de  la  femcncc  d’orme  & de  lierre":  on  les  éleve  pour 
le  rçfte  comme  les  agneaux  : les  Chevres  alaitent  un 
mois.  Quand  on  a beaucoup  de  Chevres  j on  fait  mieux 
d’élever  les  Chevreaux  , pour  augmenter  le  troupeau  , 
que  de  les  vendre  petits. 

Les  maladies  des  Chevres  font  à-peu-près  les  mêmes 
que  celles  des  Brebis,  8c  conféquemment  les  remedes 
le  font  auffi. 

Les  Chevres  8c  les  Chevreaux  font  d’un  bon  profit  à 
la  campagne  , par  plufieuts  raifons.  i . Elles  donnent 
plus  de  lait  que  les  Brebis  , 8c  leur  lait  eft  plus  fain  î il 
eft  meme  fou  vent  ordonné  pour  la  fanté.  Quand  elles 
font  bien  nourries , elles  en  donnent  jufqu’à  quatre  pin- 
tes par  jour  : on  eu  fait  des  fromages  en  Languedoc  8c 
en  Provence.  On  fait  du  fuif  de  la  grailTc  des  Chevres 
8c  des  Boucs.  Le  poil  de  Chevre  fert  à quantfté  de  cho- 
fes  utiles,  comme  chapeaux  , bouracans,  camelots, 
8c  c. 

La  chair  du  Chevreau,  quand  il  n’a  pas  palTé  fix 
mois  , eft  tendre  8c  fort  délicate. 

Le  Dauphiné  , le 'Poitou  , la  Guyenne  font  les 
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Provinces  où  l’on  nourrit  le  plus  de  Chèvres. 

Les  Chèvres  font  bonnes  pour  les  terres  maigres  : 
elles  fe  plaifent  fur  les  collines  les  plus  efearpées , les 
rochers  les  plus  ftérilcs  , d’où  cependant  elles  revien- 
nent les  mammelles  pleines , pour  nourrir  leurs  Che- 
vreaux , & elles  remplacent  en  bien  des  pays  le  lait  des 
vaches , quand  il  n’y  a point  de  ces  dernières. 

CHEVREFEUILLE  , ( le  ) arbriffeau.  Ses  fleurs  font 
la  plupart  de  couleur  de  pourpre  , rayées  de  quelques 
lignes  blanches  , & Jettent  une  odeur  fuave  : elles  de- 
viennent jaunes  lorujue  la  fleur  commence  à fc  pafler  ; 
les  Chèvrefeuilles  garnilTcnt  les  efpaliers  des  jardins  s 
on  en  fait  des  paliflades , des  buiflbns  , & on  lui  donne 
diverfes  figures.  Il  vient  de  marcottes  ; ou  bien  on 
couche  les  branches  en  terre  , & il  remplit  le  vuide  des 
palilfadcs  qui  en  font  formées  ; il  fe  multiplie  aifé- 
ment.  ' 

CHEVREUIL , ( le  ) eft  une  bête  fauve  & fauvage , 
qui  vit  dans  les  bois , qui  reflemble  au  Cerf,  mais  qui 
eft  plus  périt , & de  meilleure  fuite  : il  exerce  fort  les 
Chafleurs.  Sa  femelle  s’appelle  Chevrette:  on  les  trouve 
aux  forts  dcsbuiflbns , bruyères  & joncs  ,dans  les  hau- 
tes montagnes  & grandes  vallées.  C’eft  fur  la  fin  de 
l’été  qu’on  va  les  guéter  dans  les  builTons  où  ils  font 
leur  viandis.  On  ne  doit  courir  que  les  mâles  : on  les 
connoît  par  le  pied  de  devant , qu’ils  ont  plus  grand 
que  les  femelles,  ainfi  que  les  jambes.  Leur  rut  commen- 
ce au  mois  d’OcIobte,  & ne  dure  que  quinze  jours. 

Chasse  du  Chevreuil.  Les  chiens  courans , entre 
deux  tailles , & bien  tablés  , font  les  meilleurs  contre 
les  Chevreuils. 

Le  Chevreuil  étant  parti  de  la  repoféc  , découpiez 
les  chiens,  afin  qu’ils  foient  maîtres  de  la  voie,  & de 
tourner  ai»fli-tôt  que  le  Chevreuil  tournera,  en  leur 
criant , bellement , mes  bellots , bellement  ; vel  ci-ailé^ 
vel  ci  allL  Sonnez  du  gros  ton , par  mots  entrecoupés  , 
jufqu’à  ce  qu’il  foi t lancé.  Les  Piqueurs  doivent  tenir 
plus  exaélement  leurs  chiens  pour  le  Chevreuil, que  pour 
les  autres  grandes  bêtes  , pour  leur  aider  à tourner  & à 
requêter  : ils  doivent  favoir  les  dernières  voies  que  les 
chiens  ont  chalTées,  en  y faifant  des  brifées  , les  unes 
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fort  hautes , les  autres  un  peu  plus  balTes  ; & pour  celles 

Îju’ils  jetteront  à terre , il  faut  qu’il  y en  ait  de  plus  grol- 
cs  les  unes  que  les  autres , pour  les  difeerner , & con- 
noître  les  dernières  voies  du  Chevreuil  , & y mener 
leurs  chiens  requêter. 

La  chair  de  Chevreuil  eft  la  plusdélicieufe  au  goût, 
entre  celle  de  tous  les  animaux  fauvages. 

CHICORÉE , plante  potagère  d’un  grand  ufage, fur- 
tout  en  faladc  : il  y en  a de  plufieurs  fortes.  La  blanche 
qu’on  appelle  la  menue  , eft  b meilleure  ; elle  eft  ten- 
are  , friféc,  & elle  blanchit  fort  bien.  La  Scatiolc  eft 
’eftimée , & fort  à la  mode.  La  verte  eft  plus  fauvage  : 
on  les  perpétue  toutes  par  le  moyen  de  la  graine.  Le 
<tems  de  les  (cmer  eft  d’ordinaire  eu  Juin  & Juillet  :c’eft 
le  moyen  d’en  avoir  en  Septembre  pour  l'automne. 

Si  on  veut  en  avoir  de  bonne  pour  rhiver,  on  la  doit 
femer  depuis  la  mi-Août  jufqu’à  la  mi-Septembre  , du 
moins  dans  les  terres  fabloncufes. 

On  en  fait  de  grandes  planches  de  cinq  à (ix  pieds 
de  large  , pour  les  replanter  an  cordeau  j & au  mois  de 
'Septembre  , on  feme  la  graine  fort  claire  :on  doit  avoir 
foin  d'éclaircir  le  plan  quand  il  levé  trop  dru  ; il  a bc- 
Toin  d'être  fouvent  arrolé  & fardé.  Comme  les  Chico- 
rées craignent  beaucoup  le  froid  , on  doit  les  couvrir 
'avec  du  grand'fumier  fcc.  Pour  les  faire  blanchir , on 
■les  lie  de  deux  ou  trois  liens , & pour  les  conferver  plus 
long-tems  on  les  enterre  dans  du  fablon  , dans  une 
cave , ou  dans  une  ferre  , la  racine  en  haut. 

Si  on  veut  en  avoir  dans  toutes  lesfaifons  , on  doit 
-en  femer  tous  lés  quirtze  jours  , depuis  le  mois  de  Mai 
jufqu’aux  premiers  jours  d’Août.  A l’égard  de  laChico- 
■ rée  fauvage  ; on  lâ  feme  à la  fin  d’Àvtil,  en  terre  lé- 

fcrc,  & à la  mi -Mai  en  terre  forte.  Onia  mange  en 
té  jeune  coupée,  apres  l’avoir  fait  tremper  quelques 
' tcures , pour  lui  ôter  fon  amertume.  V 

Maniéré  'de  faire  un  ragoût  dé  Chicorée  blanche. 
■ Epluchez  votre  Chicorée  i lavéi  la  ; faites- la  bouillir 
' une  demie-heure  dans  l'eau puis’ mdtez- la  dans  de 
' l’eau  fraîche  ; ptdlez  la  bien  j mettez  la  cuire  enfuita 
* avec  un  peu  de  beurre  & de  coulis,  fi  c’eft  en  gras  ; 
finon , avec  un  petit  rouit  de  farine  , pour  lier  la  faulTe: 
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•votre  Chicorée  étant  cuite  , afTaifounez-la  & dégraif- 
fcz-la  : cette  forte  de  ragoût  cft  fort  bon  pour  mettre 
fous  un  morceau  de  mouton  > foit  épaule  , foie  gigot. 

Si  c’ed  en  maigre  y mettez-y  une  liaifon  de  jaunes 
d’œufs  & de  crème , au  lieu  du  roux  , & mettez-  y def- 
fous  quelques  oeufs  mollets. 

Chicorée  fauvage  , ( la  ) croit  dans  les  lieux  incuU 
tes  : on  la  cultive  aulTi  dans  les  jardins  : on  l’emploie 
beaucoup  dans  les  purgatifs , pour  les  obff ruélions du 
foie  , & pour  les  Hevies  : elle  cft  rafraîchiûante  , apé> 
litive  & abfterfive. 

CHIENDENT  , plante  qui  croît  fur-tout  dans  les 
.lieux  arides  & fabloneux.  Sa  racine  eft  d’un  grand  ufage 
dans  les  ptifanes  : elle  doit  être  grofle  , bien  nourrie , 
blanche  , récente  , cueillie  en  Mai  ou  Septembre  : elle 
eft  rafraîchi  (Tante  & apéritive. 

CHIENS  de  Troupeau.  Ils  doivent  être  de  grofle 
taille , la  tête  & les  oreilles  grandes  , les  yeux  noirs  , 
les  dents  aigiies  , le  cou  gros  , les  jambes  grandes , les 
ongles  durs  & courts,  la  voix  grofle , & hardis  à atta- 
quer. On  choiflt  pour  cela  de  gros  mâtins , ou  des  do> 
gués:  on  doit  les  armer  d'un  collier  garni  de  pointes  de 
clous  : leur  donner  à manger  parmi  le  troupeau  même, 
les  nourrir  de  gros  pain  , Sc  leur  donner  quelquefois 
,des  os  à ronger  pour  leur  affermir  lesdents  j mais  ne 
leur  donner  jamais  de  chair  de  brebis  & de  mouton; 
les  drefler  à ramener  les  brebis  égarées,  & à être  doci- 
les à la  voix  du  Berger.  . . 

Chiens  de  Chafle  ; il  y en  a de  plulîeurs  fortes. 

Les  Chiens  courans  font  les  Lévriers,  Mâtins 
Dogues.  . f.  \ 

Les  Chiens  couchans  font  les  Braques , Epagneuls 
& Baflets. 

Les  Letuiers  font  des  Chiens  à hautes  jambes  ; ils 
ont  la  tête  déliée  & fort  longue  ; ils  chalTent  de  vîtefle, 
& non  par  l’odorat.  Les  petits  font  pour  courre  le  la> 
■ pin  & le  lieyre  ; ils  viennent  d’Angleterre  & d’EQ>a- 
gne  : les  plus  grands  font  pour  courte  le  loup , le  lan- 
. glier  , & toutes  les  grofles  bêtes  : on  les  appelle  Lç- 
' vriers  d’attache  : les  meilleurs  viconcnc^de  France  ^ 
' d’Angleterre  & de  Turquie.  % 
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Les  Dogues  & les  Mâtins  font  utiles  pour  aflaillic 
les  grofles  bêtes  , comme  le  fanglier. 

Les  Limiers  , font  des  Chiens  muets  , qui  fervent  à 
quêter  & à détourner  le  Cerf. 

Les  Braques  font  excellens  par  Todorat. 

Les  Epagneuls  chalfent  de  gueule , forcent  les  Ia< 
pins  dans  les  brofTailles  , & chalTent  le  nez  bas. 

Les  Balfets  ou  Chiens  de  terre  entrent  dans  les  tan- 
nieres>  attaquent  tout  ce  qui  s’enterre  , comme  re- 
nards , biercaux  , fouines  , Scc.  ils  font  noirs  à demi 
poil , avec  la  queue  en  trompe. 

Les  Chiens  couchans  chalTent  de  haut  nez , & fer- 
vent à faire  lever  les  perdrix  & les  cailles  , les  meil- 
leurs viennent  d’Efpagnc. 

Ou  appelle  Chiens  vicieux  ceux  qui  chalFent  tout 
ce  qu'ils  rencontrent , Sc  qui  s’écartent  toujours  de  la 
meute. 

Les  Chiens  blancs  font  excellens  pour  le  cerf, 
fur- tout  lorfqu’ils  font  tout  blancs , fans  aucune  mar- 
que. 

Les  Chiens  noirs  font  aufll  eftimés  , lorfquc  les 
marques  qu’ils  ont  d’ailleurs  font  blanches  > & non 
pas  rouges. 

Les  gris  pareillement , pareequ’ils  font  infatigables 
à lachaffci  ils  n’ont  pas  à la  vérité  l’odorat  h fin  , 
mais  ils  ne  coupent  jamais  , & ne  fe  rebutent  point 
de  requêter. 

Les  fauves,  c’eft-à-dire  » dont  le  poil  rouge  tire  fur 
le  brun  , font  d’un  naturel  étourdi  & impatient  , 8c 
on  ne  les  emploie  qu’à  courir  le  loup  & les  bêtes 
noires. 

En  général , un  Chieû  courant  cft  bon  lorfqu'il  a 
les  oreilles  longues  , larges,  épailTes,  le  col  long  gc 
fiexible  , les  épaules  éloignées  l’une  de  l’autre  , les 
jambes  rondes  & droites , le  ventre  avalé , le  poil 
gros  & rude  en  y palTant  la  main  : mais  ces  marques 
ne  font  fenfibles  qu’apres  qu’ils  ont  trois  mois. 

Education  des  Chiens  de  chafie  courans.  Lorfqu’ils 
ont  quinze  jours  on  doit  leur  arracher  le  bout  de  la 
queue  pour  en  tirer  le  filet  8c  le  ver  qui  les  ronge  ; 
Quaad  lis  ont  fix  feraalucs , on  leur  coupe  le  filet,  ou 
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■ver  de  la  langue , afin  qu'ik  prennent  edrps  & ne  mor- 
dent point;  on  les  îatffc  trois  mois  fous  leur  mère , & 
on  les  nourrit  de  lait  ; enfuite  on  les  donne  à nourrit 
au  Village.  On  ne  les  laide  point  manger  de  la  cha- 
rogne : on  les  nourrit  de  pain  de  froment  & non  de 
feigle.  A dix  mois  on  les  met  aux  champs  parmi  les 
autres,  avec  lelquels  on  les  couple  petit  à petit,  Se 
on  les  accoutume  d’aller  en  chalfe  ; & une  houffinc  à 
•la  main  , on  les  oblige  de  faire  comme  les  autres. 

Pour  leur  apprendre  ce  que  fignific  le  fon  du  cor, 
on  doit  leur  fonner  de  tems  en  tems  le  ton  grêle  pen- 
dant qu'ils  font  en  bas  âge  Se  dans  le  chenil.  On  les 
•drede  au  forhus  , c’eft-à-dirc  , qu’un  Valet  , après 
s’être  muni  de  quelque  friandife  , s’écarte  un  peu 
'd’eux , fonne  du  cor  en  criant , tya  hillaut , pour  le 
cerf  J & va  lui  aller  pour  le  lievre  , jufqu’à  ce  que  les 
chiens  foient  arrivés  à lui  : pendant  ce  tems  là  un 
autre  les  découple  en  criant,  écoute  à lui  ^ tiret^y  ti- 
~ re[  ,tire{.  Alors  on  leur  donne  les  friandifes  , mais 
dans  le  même  tems  celui  qui  les  tenoit  accouplés  fonne 
du  cor  8c  les  appelle  comme  avoit  fait  le  premier , 8c 
celui-ci , auprès  duquel  ils  font  , leur  donne  des  coups 
de  houdîne  en  criant , écoute  à lui , tiret^  y itrz\ , 8c  les 
* Chiens  étànt  retournés  d’où  ils  étoient  partis , ou  leur 
donne  à manger  quelque  chofe  comme  auparavant  ; 
par  ce  manège , on  leur  apprend  à obéirait  fon  du  cor 
& à la  voir  , c’eft  ce  qu’on  appelle  le  forhus. 

Pour  inrtmirc  les  Chiens  à courir  le  cerf , il  faut 
qu’ils  aient  feize  ou  dix-huit  mois , alors  on- les  mené 
-dans  les  bois  une  fois  la  femaine.  Si  c’eft  pour  forcer 
un  cerf,  on  choifit  le  tems  où  il  cft  en  plus  grande 
’vénaifon  , comme  au  mois  de  Juillet  8c  les  fuivans  ; 
8c  pendant  qu’on  chalTe  le  cerf,  on  obfctve  de  le  faire 
‘paifer  proche 'd’eux  quand  il  a été  ladé  par  les  Chiens 
qui  font  faits  à cette  chade  , 8c  comme  ils  font  en  état 
alors  de  le  pourfuivre  , ils  s’animent  à la  vue  de  leur 
proie  , ?c  ils  l’atteignCnr.  On  tue  le  cerf , 8c  on  leur  en 
'donne  la  curée  ; on  doit  les  mener  fouvent  à la  chafle, 
-mais  dans  la  bonne  (aifon  , qui  cft  le  Printems  8c  l’Au- 
tomne. J ' ' 

A l’égatd  de  la  dhaffe  du  lievre  , les  Chiennes  y font 

beaucoup 
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beaucoup  plutôt  propres  que  les  Chiens,  cardèfqu’d- 
les  ont  près  d’un  an  on  peut  les  y mener  5 & pour  czt 
effet,  on  doit  avoir  un  lievre,  le  lâcher  devant  la 
petite  chienne  , avoir  en  même-tems  un  bon  Chien 
qu’on  lâche  fur  le  lievre  , celui-ci  étant  attrapné  par 
le  Chien,  on  y amené  la  jeune  Chienne  , & on  la  laiffc 
tuer  elle-même  le  lievre.  On  ne  doit  d'-elTer  lesCMcns 
pour  lachallc  que  lorfqu’ils  ont  près  de  deux  ans. 

Les  maladies  des  Chiens  font  de  diverfes  fortes.  î*. 
La  rage  chaude  & courante  qui  font  incurables  - c’clî 
un  poifon  qui  les  mine  & les  confume  en  peu  de  tems. 

La  rage  mue  ; on  laconnoît  en  ce  qu'elle  leur  ôté 
1 appétit , & qu’ils  cherchent  à fc  plonger  dans  l’eau. 
On  les  en  guérit  en  leur  faifant  avaler  une  dccoélion 
laite  avec  la  racine  nommée  Spatula  putrida  dite 
pafle-rage  , & du  jus  d’ellebore  noir  & de  rue  , 'paflc* 
dans  un  linge  avec  du  vin  blanc , & on  les  faigne  i® 
La  rage  appellée  tombante  . pareeque  ceux  qui  en  fonj 
attaqués , tombent  a tous  momens  fans  pouvoir  fe 
foutenir  : on  les  en  guérit  avec  une  mixtion  faite 
avec  de  U graine  de  peane , du  jnî  de  racine!  porc  & 
du  JUS  de  croifette  , & on  les  faigne  aux  erres  V La 
rage  endormie , ainfî  ÿtc , pareequ’ils  veulent  toujours 
dormir  : le  remede  eft  une  mixtion  de  jus  d’abfmh.. 
de  la  poudre  d’aloès,  de  la  corne  de  ierf  bSe  & 
deux  dragmes  d’agaric  dans  du  vin  blanc,  j.  La  rhu- 
matiquc  qui  vient  d’une  trop  grande  abondance  de 
lang  & leur  fait  enfler  la  tête  : le  remede  eft  une  dé- 
coftion  de  fenouil , de  guy  , de  lierre , de  polypode  . 
qu  on  fait  bouillir  avec  du  vin  blanc.  * 


6.  La  galle  qui  vient  d’un  fang  corrompu,  & les 
fait  tomber  en  langueur.  Remede  : on  fait  bouillir 
une  livre  de  fa*n-  doux  , trois  onces  d’huile  commune 
quatre  onces  de  fleur  de  foufre . du  fel  pilé  & paffé  * 
de  la  cendre  bien  menue  , deux  onces  de  chaux  ; ces 
uigrediens  étant  incorporés  l’un  danslaiitre,  il  s’ea 
fait  un  onguent , dont  on  frotte  le  corps  du  cÛeii  â 
I ardeur  du  foleil , & on  le  tient  proprement  en  le  la- 
vant avec  de  la  leflive;  fi  le  poil  lui  tombe,  on  le 
graiflera  avec  du  vieux  oing. 

7.  Le  flux  de  ventre  caufe  parles  fatigues  de  la  chai- 
Tome  /,  ■ 
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le.  Remede  , on  les  féparc  les  uns  des  autres  , on  lest 
donne  à manger  une  bouillie  de  farine  de  fèves  fort 
dpaifle  , où  l’on  mêle  de  la  terre  figillée. 

8.  Les  poux.  Remede  , on  les  lave  avec  une  décoc- 
tion de  feuilles  de  menthe , qu’on  fait  bouillir  avec 
de  It  cendre  , & deux  onces  de  Aafîagrc  en  poudre  j on 
y diflbut  deux  onces  de  favon  ordinaire  , une  once  de 
lafran  : ce  remede  leur  cil  pareillement  propre  pour 
les  puces  & autres  vermines. 

ÿ.  Les  vers  fur  le  corps.  Remede , on  fe  fert  des  noix 
vertes  pilées , infufées  quatre  heures  dans  une  chopinc 
de  vinaigre  & qu’on  fait  enfuite  bouillir  deux  heures: 
on  pafle  le  tout , & on  met  dans  cette  décodion  de 
l’aloës  hépatique  , de  la  corne  de 'cerf  brûlée,  de  la 
poix  réfine  , une  once  de  chaque  ; on  remue  le  tout, 
& on  frotte  l’endroit  où  font  les  vers. 

10.  Les  vers  dans  le  corps.  Remede,  on  pile  avec 
un  demi  verre  d’huile  de  noix  du  jus  d’abfinthe  , de 
l’alocs  , du  ftafiagre,  deux  dragmes  de  chaque  , & une 
dragme  de  corne  de  cerf  & de  foufre  : on  lui  fait  ava- 
ler cette  mixtion. 

Remedes  contre  lesmorfures  des  bêtes  veni meules: 
On  prend  une  poignée  d’herbes  de  la  croifette  , de  rue, 
de  bouillon  blanc  , de  la  menthe  , le  tout  en  pareille 
dofe  5c  pilé  : on  le  fait  bouillir  une  heure  dans  du  vin 
blanc  , on  pafiTe  cette  décoftion  , & on  y met  un  gros 
de  thériaque  dilToute  : on  lave  la  morfure. 

11.  Les  plaies  ; on  doit  les  frotter  avec  de  la  feuille 
de  choux  rouge. 

Morfure  faite  par  un  chien  enragé.  Remede,  on 
lui  fait  boire  trois  ou  quatrç  fois  d’une  dccoélion  de 
germandrée. 

CHIROGRAPHAIRE  ( Créancier  ) eft  celui  qui  n’a 
qu’un  billet  fous  feing  privé  pour  reoonnoilTance  de 
fa  dette  : or  , une  telle  reconnoiflance  n’eft  point  au- 
thentique, elle  n’emporte  point  hypotheque  comme 
celles  qui  font  palTées  pardevant  Notaire  , Sc  elle  n'ell 
point  exécutoire. 

CHOCOLAT.  Pâte  feche  , dure  , alTcz  pefantc  , de 
couleur  brune  & rougeâtre , & d’un  goût  agréable. 
1.C  caCAo  ca  cft  la  ba!c  : c*cA  la  graine  d’une  cfpccc 
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'ic  concombre  qui  vient  fur  un  petit  arbre  aux  IndeS 
Occidentales.  ‘ 

Les  pépins  dont  eft  formée  cette  graine  étant  dé- 
pouillés de  leur  écorce  par  le  feu  , enfuire  pelés  Sc 
rôtis  dans  une  ballîne  à reu  modéré  , on  les  pile  dans 
un  mortier  , il  s’en  forme  une  pâte  qu’on  cuit  avec  du 
fucre  ; c’eft  le  Chocolat  de  fanté.  Si  on  veut  lui  don- 
ner de  l’odeur , lorfque  le  cacao  & le  fucre  font  ré- 
duits en  pâte  , on  y ajoute  une  poudre  de  dix  huit 
ÇoulTes  de  vanille  fur  quatre  livres  de  cette  pâte  , un 
gros  de  canelle  & huit  clous  de  girofle  ; d’autres  y 
ajoutent  un  grain  de  mufe  , ce  qui  n'cft  pas  du  goût 
'de  bien  des  gens  : on  mêle  promptement  le  tout  de 
peur  que  le  volatil  ne  s’en  évapore , & on  en  fait  des 
tablettes.  < 

Maniéré  de  préparer  le  Chocolat.  Mettez  dans  une 
Chocolatière  une  pinte  d'eau  commune  ; faitcs-la 
bouillir  : mettez-y  alors  quatre  onces  de  bon  Choco- 
lat râpé  & autant  de  fucre  en  poudre  j couvrez  le 
vailTeau  : lai  liez  bouillir  doucement  la  liqueur  environ 
Tin  quart  d’heure  , l’agitant  fur  le  feu  avec  un  mouli-  ' 
net  qu’on  tourne  dans  la  chocolatière  ; c’eft  un  baron 
qui  palTe  au  travers  du  couvercle  percé  exprès , & qu’on 
tourne  à droite  & à gauche.  Eloignez  la  Chocolaticte 
du  feu  , laiflez  mitonner  la  liqueur  un  autre  bon  quart 
d’heure  : rcmuez-la  enfuite  avec  le  moulinet  pour  la 
faire  moufler  , & verfez-la  dans  des  rafles.  * 

Le  Chocolat  eft  bon  aux  eftomacs  froids  , à la  poi- 
trine , à la  toux  , au  vertige  , & pour  fortifier  le  bâumc 
de  vie  : il  nourrit  beaucoup  ; il  eft  bon  dans  rcélhific. 

CHOPINE,  ( lajmcfurc,  qui  relativement  à la  pinte 
de  Paris  & d’Orléans,  tient  une  livre  d’eau  ou  un  peu 
moins  de  feize  onces. 

CHOUX.  On  en  diftin^ue  plufîeurs  cfpeces  ; i®,  le 
Choux  cabus  blanc  qui  eft  la  plus  hâtive-,  le  Choux 
pommé  de  Milan  ; le  Choux  à grolTc  'côte  : & le 
Choux-fleur  qu’on  peut  regarder  comme  un  genre  diffé- 
rent des  autres.  Le  Choux  en  général  demande  une  rerre 
abondante  eu  fucs  , qui  ait  beaucoup  de  fond  fans, 
être  trop  humide.  Ainfi  les  terres  fortes  , labourées  st 
«u&aadécs  pat  le  fumier  leur  conviennent  allez  , far- 
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tout  fi  elles  font  pierreufes  : il  en  eft  de  même  dci 
plaines  fabloneufes  & qui  on:  du  fond , lorfqu’clles 
on:  été  améliorées  de  longue  main  , comme  pour  y 
mettre  du  chanvre  : fi  on  peut  y joindre  des  arrofe- 
mens  abondans  par  le  fecours  de  quelques  fources , on 
pourra  avoir  des  Choux  toute  l’année. 

Culturelles  Choux.  On  femc  les  Choux  blancs  au 
mois  d’Août  & même  plutôt  fi  le  terrein  eft  froid  : 
lorfqu 'ils  font  levés  d’un  demi  pied , on  les  tranfplantc 
en  pepiniere  , & dans  la  fuite  on  les  replante  dans  une 
terre  bien  fumée  à deux  pieds  l’un  de  l’autre  ; on  les 
arrofe  & on  les  farcie.  Les  Choux  de  Milan  & Choux 
frifés  , qui  fe  mangent  en  hiver  , fe  fement  fur  cou- 
che au  mois  de  Mai  dans  tous  les  mois  de  l’année  juf- 
qu  en  Oétobre  , & on  les  cultive  comme  les  autres. 

Les  Choux  blonds  fe  fement  fur  terre  vers  la  fin  de 
Mai.  On  doit  planter  jufqu’au  collet  toute  forte  de 
Choux , leur  couper  le  pivot , butter  le  pied  de  terre  , 
& les  bien  arrofer  pendant  les  chaleurs.  Pour  en  avoir 
de  la  graine  , il  faut  attendre  au  bout  de  l’année  qu’ils 
ont  été  plantés  : on  en  met  pour  cela  un  certain  nom- 
bre dans  un  endroit  à l’écart  & expofé  au  foleil , Sc 
.depuis  les  mois  de  Mai  ou  Juin  , ils  montent  en  grai- 
ne jufqu’cn  Juillet  : la  graine  en  ell  ronde  & grofle 
comme  des  têtes  d’épingle. 

Si  on  veut  avoir  de  bonne  graine  de  Choux  de  Mi- 
lan & dç  Choux  pommés  , on  doit  choifir  entre  les 
choux  ceux  qui  paroiflent  les  plus  beaux  & les  mieux 
faits,  & apres  les  avoir  arrachés  avec  la  bêche,  les 
tranfplanter  avant  les  grandes  gelées  dans  un  jardin 
bien  abrité  où  on  les  repbnte  de  nouveau  ; puis  avec 
des  paillaflbns , on  les  garantit  des  pluies  d’hiver , des 
néges  & des  glaces.  On  fend  un  peu  en  croix  la  pom- 
me Tans  toucher  jufqu’à  l’œil  ou  à fa  tige  , afin  que  les 
feuilles  puilTent  s’ouvrir  & qu’elles  montent  en  graine. 
Il  faut  avoir  attention  de  ne  pas  laiflcr  grainer  des 
Choux  d’une  autre  efpcce  dans  le  voifinage  de  ceux-ci, 
de  peur  que  le  mélange  des  femences  n’eu  abâtardifle 
l’efpece. 

Pour  conferver  des  Choux  pendant  tout  l’hiver  , on 
pratique  dans  le  jardin  des  trous  en  forme  de  puits,  dç 
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ouatre  pie^s  (le  profondeur  : on  en  garnit  le  fond  avec 
de  la  paille  -,  & par  un  tems  fec , on  y met  les  Gliouz 
fraîchement  cueillis  la  leteen  bas,  & à côté  les  uns 
des  autres  : on  met  une  couche  de  paille  fur  chaque 
couche  de  Choux , & une  forte  de  paille  fur  le  der- 
nier lit  de  choux , & on  couvre  le  tout  avec  deux  pieds 
de  terre  un  peu  pilée. 

C*oux  en  ragoût.  Faites  bouillir  un  quart  d'heure 
dans  l’eau  un  Choux  bien  lavé  : mettcz-iccnfuite  dans 
l'eau  fraîche  ; étant  refroidi , prelTez-le  , puis  ôtez  les 
feuilles  l’une  après  l’autre  , Sc  y mettez  à chaque  un 
peu  de  farce  , après  quoi  remettez  les  feuilles  comme 
elles  étoient  ; entourez  le  Chou  d’une  ficelle  , & fai- 
tes le  cuire  dans  une  braife , laquelle  fe  fait  avec  fel , 
poivre,  perfil , ciboule,  thira  , laurier,  clous,  oi- 
gnon , racines  : mouillez  avec  du  bouillon  lorfqu’il  eft 
cuit , preflez-Ic  légèrement  dans  un  linge  blanc  pour 
faire  fortir  la  grailfe  , coupez-le  en  deux  & fervez-lc 
fur  un  plat  avec  du  coulis  par-delTus. 

Choux  fleurs.  Ce  font  les  Choux  les  plus  déli- 
cats , on  ne  les  emploie  qu’en  ragoûts.  La  graine  n’en 
vient  point  en  France  ; on  la  tire  de  l’Ile  de  Chypre  pat 
Marfcille  , & il  faut  la  renouvellcr  tous  les  ans.  La 
bonne  eft  de  couleur  vive,  pleine  d’huile  & bien  ron- 
de : on  la  femc  (ur  couche  dés  le  mois  d’Avril  j & on 
les  cultive  comme  les  autres. 

Maniéré  d’apprêter  les  Choux-fleurs.  Epluchcz-Ics 
& lavcz-lcs  : faites  les  cuire  un  moment  dans  de  l’eau; 
rctircz-lcs,pour  les  achever  de  cuire  dans  une  autre 
eau  blanche,  faite  avec  une  cuillerée  de  farine  délayée 
avec  de  l’eau  , un  peu  de  beurre  & de  fel.  Etant  cuits, 
dreflez-les  dans  un  plat;  & fi  c'eft  en  gras,  mettez 
deflus  une  faufic  au  coulis  , ou  il  y ait  un  peu  de 
beurre  dedans  ; fi  c’eft  en  maigre , faites-y  une  faufie 
blanche. 

Autre  ragoût  de  Choux  fleurs.  On  peut  le  faire  i®. 
au  beurre  : pour  cet  effet , faites-lcs  cuire  avec  de  l’eau, 
fel , beurre,  clou  de  girofle  à grand  feu  : enfuite  faites- 
lcs  bien  égouter  ; mettez-les  dans  un  plat , faites-y  une 
faalfe  liée  avec  beurre  , vinaigre  , fel , mufeade  -,  pc- 
trilfez  votre  beurre  avec  un  peu  de  farine  pour  lier  la 
fauffe.  E.  iij 
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X®.  Au  ius  : mettez  de  l’eau  dans  une  marmitte  juC» 
eju’à  moitié  ; )cttez-y  un  morceau  de  beurre,  deux  oa 
trois  bardes  de  lard  & du  fcl.  Lorfque  l’eau  bout , fai- 
tes-y cuire  vos  Choux-fleurs  un  peu  plus  qu’à  demi  j 
ictirez-les , laillez-les  égouter  , artangez-les  dans  une 
caflerele  , & mettez  y un  coulis  de  veau  ; puis  faites- 
les  mitonner  à petit  feu  fur  un  fourneau  , & étant 
prêts  à fervir  , mettez  autour  de  la  caflerolc.  cinq  ou 
ïîx  morceaux  de  beurre  manié  avec  un  peu  de  farine 


& remuez  un  moment  lurle  feu  : oca  joute  une  légè- 
re pointe  de  vinaigre. 

CHUTES  & Contufions.  Si  la  Chute  cft  confidéra- 


blc  , ou  que  les  coup'  reçus  foient  violens  , il  faut  d'a- 
burd  boire  un  ou  deux  verres  d’eau  fraîche  , & ne  pas. 
manquer  de  fe  faire  faigner  pour  faire  rentrer  dans  les 
vaiffeaux  le  fang  qui  peut  être  extravafé.  Ufez  enfuitc 
d’une  Porion  vulnéraire  faite  de  cette  forte;  Prenez  des 


eaux  diflillécs  de  Lierre  terreftre  & de  reine  des  prés  , 
de  chacune  deux  onces  ; des  eaux  dilbllées  de  feordium 
& de  genièvre  , une  once  ; de  l’antiheéfique  dcPotc- 
rius  , demi  fcrnpule  ; de  la  thériaque  , demi  gros  ; du 
blanc  de  baleine  dilTout  dans  de  l’eau  de  canelle  , un 


gros  ; du  fyrop  de  pied  de  chat  , une  once  ; mêlez  le 
tout  pour  une  potion  qu’on  prendra  par  cuillerée. 

Chutes  des  chevaux  , Sc  effort  des  reins.  On  con- 
note que  la  Chute  eft  dangereufe  , loiTqu’elle  a été 
faite  avec  violence  , & que  le  cheval  jette  le  fang  par 
la  bouche  & par  les  nazeaux  , ou  qu’il  ne  peut  reculer, 
particulièrement  en  montant , ce  qui  dénote  que  les 
reins  ont  fouffert  effort- 


Si  le  cheval  ictte  du  fang  , & qu’il  ait  peine  à mar- 
cher, on  doit  I®.  le  faigner  en  petite  quantité  , frotter 
les  reins  avec  de  l’cau-de-vie  ; lui  appliquer  deux  ven- 
toufes  aux  deux  côtés  des  reins  ; fcarifîcr  autour  des 
ventoufes  , afin  de  faire  forrir  le  fang  extravafé  ; bar- 
rer le  cheval  , enforte  qu’il  ne  puifTe  fc  mouvoir  beau- 
coup ; lui  frotter  les  reins  avec  de  rcfprit  de  vin  & dç 
l’huile  de  thérébentinc  , parties  égales  , & l’un  & l’au- 
tre bien  agité  j puis  appliquez  chaudement  de  l’cm- 
miélurc  rouge  ou  commune  : à chaque  application  on 
peut  y ajoutet  une  once  de  galle  en  poudre  : puis  froc- 
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tcï  les  reins  avec  un  bain  de  bonnes  herbes , tel  qu’on 
fait  pour  les  ïambes  foulées , comme  mauve  , gui- 
mauve , bouillon  blanc  , fauge  , romarin  , thim  , la- 
vande , mercuriale , paricraire  , rue,  abfinthe  , ar- 
moife  , baies  de  laurier , &c.  faites  cuire  une  partie  de 
ces  herbes  dans  un  chaudron , avec  de  la  lie  de  vin  rou- 
ge pendant  trois  heures,  puis  ajoutez-y  trois  livres  de 
miel , lailTez  un  peu  refroidir  le  tout  j prenez  une  poi- 
gnée de  ces  herbes , & frottez-en  les  reins  du  cheval , 
& renouveliez  la  friélion  , trempez  quelque  vieux  lin- 
ge dans  ce  bain  , appliquez-le  fur  les  reins  , & mettez 
une  couverture  delTus  : raitesavaler  au  cheval  une  once 
de  polycrete  , une  once  de  grains  de  genièvre , concaP- 
fés  dans  une  pinte  de  vin  rouge  , & ce  , pendant  huit 
jours , de  deux  jours  l’un  , Sc  pour  faire  évacuer  le  fang 
citravafé. 

Si  le  cheval  ne  jette  point  de  fang  , & qu’il  ait  fait 
un  fimple  effort  des  teins  , enforte  qu’en  trottant , le 
derrière  lui  chancelle  ; appliquez-lui  de  l’huile  de  thé- 
rébenthine  avec  de  l’eau- de  vie  , & enfuite  de  l’emmié- 
lure. 

CIBOULE , plante  bulbcufe.  Les  Ciboules  fe  mul- 
tiplient de  graine  5 laquelle  eft  grofl'e  comme  de  la  pou- 
dre à canon  , un  peu  plate  d’un  côté  , & demi-  ronde  dç 
l’autre,  On  les  femc  fur  planche  pendant  toute  l'année, 
hors  les  grands  froids  : on  les  éclaircit  quand  elles  lè- 
vent trop  dru  , on  les  replante  ; on  en  met  quatre  ou 
cinq  cnfemble  , pour  faire  une  touffe  : on  les  farcie  , dC 
on  peut  les  laiffer  trois  ou  quatre  ans  dans  leurs  plan- 
ches. 

CIGOGNE  , oîfeau  fauvage  , qui  a le  bec  fort  long 
& rouge  , les  jambes  de  même  , la  queue  courte  5 le 
corps  blanc  , la  tète  & le  bout  des  ailes  noirs  j cct  oi- 
feau  fait  la  guerre  aux  ferpens  & aux  couleuvres , Sc 
elle  les  mange  ; elle  habite  le  haut  des  arbres  Sc  des  ro- 
chers : cet  oifeau  refTemble  affez  au  héron,  mais  itn’cft 
pas  fi  grand. 

CIDRE  , boifion  d’un  grand  ufage  dans  les  pays  od 
il  n'y  a point  de  vin.  Le  Cidre  fe  fait  de  pommes  les 
plus  communes  & les  moins  agréables  au  goût  j cepen- 
dant elles  ne  doivent  point  être  aigres  y car  il  n’y  a que^ 

lir  - 
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les  pommes  qui  font  douces  qui  fafTcnt  le  Cidre  gra- 
cieux, & qui  ne  porte  point  à la  tête.  Après  qu’on  a 
cueilli  les  pommes  , on  doit  les  lailfer  expofêcs  à l’air 
en  difFérens  monceaux  ; enfuite  on  les  porte  au  grenier, 
k on  les  range  , chaque  forte  félon  fon  degré  de  ma- 
tuticé.  On  brife  d’abord  les  pommes  , ou  avec  des  pi- 
lons ou  dans  une  grande  auge  , fous  deux  meules  de 
bois  pofées  debout , & attachées  par  uneflieu  à un  ar- 
bre tournant , qu’un  cheval  fait  aller  : enfuite  on  les 
met  dans  un  prelloir  fcmblablc  à celui  qui  fert  à fouler 
la  raifîn  ; on  les  y met  en  quarré , on  en  fait  plufieurs 
lits  , & on  étend  de  la  paille  entre  chaque  lit  : ou  bien 
on  les  entoure  d’une  toile  forte  pour  contenir  le  marc  : 
lorfqu’il  cft  bien  prefluré  , on  le  verfe  dans  des  ton- 
neaux , on  l’y  laiile  bouillir  quinze  jours  ou  trois  fe- 
roaines , après  on  le  bouche.  Pour  boire  de  bon  Cidre, 
il  faut  attendre  qu’il  foit  fait  dans  le  tonneau  j qu’il 
bouille  long-tems  fans  être  bouché  , & qu’il  flatte  le 
goût  ; on  le  colle  comme  le  vin  , & on  le  met  en  bou- 
teilles. Le  bon  Cidre  doit  être  clair,  d’un  goût  doux  & 
piquant , & de  bonne  odeur  ; il  y a du  Cidre  que  l’on 
garde  iufqu’à  la  quatrième  année. 

Métnode  d'Angleterre  pour  bien  faire  le  Cidre.  En- 
viron quarante  heures  après  que  le  jus  des  pommes  cft 
dans  la  cuve  , & que  vous  verrez  une  croûte  s’élever 
aU'deflus  , ne  la  remuez  point,  ne  la  laiflez  point  rom- 
pre , mais  tirez  par  la  canule  , & de  tems  à autre  , un 
verre  de  Cidre,  pour  voir  s’il  cft  bien  clair,  & alors 
tranfvafez-lc  dans  un  vaifTeau  bien  net  ; cette  opération 
détache  une  partie  de  la  lie  ; & empêche  la  croûte  de 
fc  mêler  avec  le  Cidre. 

x°.  Lotfque  le  Cidre  a été  mis  dans  le  muid,  on  le 
laiflc  fermenter  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  pour 
lui  donner  une  certaine  force  , mais  pas  plus  long- 
tems  , autrement  il  n’auroit  plus  de  douceur  : après  ce 
terme  , foutirez-le  dans  un  vaifleau  où  l’on  a brûlé  une 
mèche  de  foiifre , & bouchez-lc  jufqu’au  tems  de  le 
mettre  en  bouteille  , c’eft-à-dirc  , à la  fln  de  Mai  ou 
d’Août , & ne  le  foutirez  pas  trop  fouvent  , de  peur  de 
l’afFoiblir,  Journ,  d’Angleterre, 

I.’cfpiit  de  Cidre  fortifie  le  cœur , & convient  aux 
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affections  mélancoliques  : il  en  efl:  de  meme  du  Cidre 
qui  a fermenté  avec  le  gros  raifin  de  Damas. 

CIGNE  , oifeau  amphibie  , qui  fc  plaît  le  long  des 
lacs  Sc  des  étangs.  La  blancheur  dc  Ton  plumage  le 
rend  remarquable  , ainfî  que  la  longueur  de  fon  cou  ; 
il  ert  haut  monté  fur  jambes , & rcflemble  un  peu  à 
l’oie.  Le  duvet  qu’on  tire  de  fon  corps  en  le  plumant  eft 
fort  eftimé  -,  on  ch  fait  des  couflîns  , des  oreillers  & lits 
de  plume  ; on  fe  fert  de  fes  grofles  plumes  pour  écrire 
& pour  faire  deS  pinceaux.  Le  Cigne  détruit  les  gre- 
nouilles : il  vit  d’herbes  , de  poi/Ton  & de  grains. 

Les  plumes  de  Cignes  font  les  plus  belles  pour  écrire: 
leur  duvet  efl  très  fin  & très  chaud  ; on  en  fait  des  hou- 
pes  à poudrer  : leur  peau  efl  d’une  grande  blancheur  , 

& , à caufe  de  cela , fc  vend  cher. 

CIMENT  , ( le  ) fe  fait  de  morceaux  déterré  coite  , 

& communément  de  tuileaux , que  l’on  pile  Sr  que  l’on 
réduit  en  poudre.  La  qualité  plus  ou  moins  parfaire  du 
Ciment  dépend  de  celle  de  la  terre  dont  font  compofés 
ces  morceaux  de  tuileaux.  Plus  la  terre,  dont  font  faits 
les  tuileaux  , a le  grain  fin  , plus  elle  a été  cuite , meil- 
leur efl  le  Ciment  : les  terres  employées  à la  poterie  & à 
la  faycncc  font  préférables.  On  pile  ordinairement  le 
Ciment  à force  de  bras  , avec  des  maflues  de  bois  , ou 
de  fer  : il  y a des  moulins  pour  cette  opération  , mais  ' 
ils  font  rates.  Le  Ciment  a des  propriétés  particuliercs, 

& des  qualités  fupérieures  à celles  du  plâtre , quand  on 
fait  le  préparer  comme  il  faut.  On  en  peut  faire  toute 
forte  d’ouvrages  , auffi  propres  que  folides  , qui  imi- 
tent le  marbre , & qui  peuvent  décorer  un  appartement. 
On  s’en  fert  particulièrement  pour  les  ouvrages  qui  fe 
font  dans  l’eau':  celui  de  tuile  efl  plus  eftimé  que  celui 
de  brique.  Il  entre  dans  une  coife  un  feptier  de  Ciment 
& trois  boifleaux  de  chaux.  Le  prix  du  Ciment  eft  de 
3 6 fols  le  feptier , porté , fur  lieu  j fi  on  va  le  quérir 
il  n’cft  que  de  } o fols. 

CIRE  ( la  ) eft  la  produélion  du  travail  des  abeilles  : 
la  meilleure  eft  jaune,  de  couleur  vive,  d’une  odeut 
agréable  & bien  purifiée. 

Maniéré  de  la  perfeélionncrpourles  divers  ufages 
auxquels  elle  cil  propre.  Lorfqu’on  a tiré  le  miel  de  la 
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Cire , on  mêle  cette  Cire  avec  celle  qui  n*en  étoit  pa* 
remplie  ; on  la  met  dans  un  chaudron  , avec  de  Tcau  à 
proportion  j on  fait  un  feu  clair  deffous  , & on  remue 
la  Cire  avec  une  écumoire  ; dès  qu’elle  eft  bien  fondue 
& bien  liquide , on  la  verfe  dans  un  fac  de  grofle  toile, 
fait  en  capuchon  , qu’on  a auparavant  trempé  dans  l’eau 
chaude  , & enfuite  tordu  ; on  le  pend  au  plancher  i ou 
mec  dertous  un  baquet  à demi  plein  d’eau  fraîche , dans 
lequel  la  Cire  tombe  j on  prefle  le  fac  avec  de  gros  bâ- 
tons de  bois  dur , que  l’on  glilTc  le  long  du  faC  , & vers 
le  bas  : on  rejette  dans  le  chaudron  ce  qui  n’a  pu  pafler  j 
& dès  qu’il  ert  bien  fondu , on  le  rejette  dans  le  fac , Sc 
on  le  fait  pafTcr  par  la  chauffe  à force  de  la  tordre.  Ceux 
qui  ont  une  grande  quantité  de  ruches  j ont  de  petits 
preffoirs  , avec  un  deffous  qu’on  appelle  forme  , qu’ils 
ont  foin  de  bien  mouiller  par  tout  , avant  d’y  pofer  le 
fac  rempli  de  Cire  chaude  , afin  que  la  Cire  qui  fort  fe 
détache  facilement  , & ils  n’ont  pas  tant  de  peine  : au 
rcfle  , il  faut  d’abord  preder  doucement. 

Pour  mettre  la  Cire  en  pain,  il  faut , après  qu’elle  x 
été  pre/fée  , !.i  laitTer  refroidir  & fe  figer  ; puis  l’araaf- 
fer  & 1.1  laver  dans  de  l’eau  propre  , d'od  on  la  tire 
avec  une  écumoire:  enfuite  on  la  met  dans  un  chau- 
dron , oii  il  y a de  l’eau  à proportion , avec  du  feu  clair 
deifous , & on  la  fait  fondre  ; dès  qu’elle  eft  bien  li- 
quide , nn  la  verfe  dans  plufîeurs  terrines  , dont  le  haut 
eft  beaucoup  pins  large  que  le  fond  •,  on  doit  y avoir  mis 
aupa'avaiir  un  tiers  d'eau  bien  chaude  , & en  avoir  bien 
mouillé  les  b->rds.  La  Cire  s’y  fige  bientôt , & forme  un. 
pain  de  la  figure  de  la  terrine  : ce  pain  fe  décolle  en  fe 
réfroidilTaiit.  On  ne  doit  point  toucher  de  tout  le  jour 
à ces  terrines  : comme  les  ordures  fe  précipitent  au 
fonds  du  pain  , on  en  ratiffe  le  deifous  , lorfqu'il  eft 
cntiercmrnt  froid. 

On  fait  encore,  .avec  le  marc  de  la  Cire  qui  refte 
dans  le  fac  pendant  qu’il  eft  chaud  , des  pcllottes  ou  pe- 
tites boules  , que  l’cn  vend  à ceux  qui  font  des  toiles 
cirées. 

Pour  faire  blanchir  la  Cire  , on  la  'fait  fondre  une 
troificme  fois , toujours  avec  de  l’eau,  & on  la  verfe 
dans  un  chaudron  fort  large , on  met  deffous  un  ré^ 
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'«ïiaud , pour  l’cntrcnir  liquide  ; enfuite  on  trempe 
dans  la  Cire  une  planche  fort  mince , bien  unie , au  mi- 
lieu de  laquelle  on  a mis  un  clou  ou  bou’^on  , pour  la 
pouvoir  plonger  , & retirer  (ans  fe  b ûler  , mais  après 
l’avoir  plorgcc  auparavant  dans  un  baquet  plein  d'eau 
fraî  hc  La  Cire  qn’enlevc  la  planche  forme  comme  des 
feuilles  de  Cire  de  rèpaiffeiir  d’un  écii,  qui  fe  tcfioidlf- 
fent  bientôt  ; alors  on  plonge  cette  planche  couverte 
de  Cire  dans  un  cuvier  d’eau  fraîche,  ce  qui  la  fait 
détacher  facilement  de  l.i  planche  , & on  continue  de 
tremper  la  planche  dans  la  Cire  fondue  , jufqu’à  ce  qu’il 
n’y  en  air  plus  : enfuite  on  étend  fur  de  la  toile  cirée 
cette  Cire  réduite  en  feuilles,  on  l’cxpofe  a la  roféc 
du  mois  de  Mai , 6i  on  la  couvre  exaélement  d’une  au- 
tre toile. Si  l’ardeur  du  foleil  la  fait  fondre  , on  l’arrotc 
avec  de  grands  arrofoirs  ; le  tout  iufqu’àcc  que  la  Cire 
ait  le  degré  de  blancheur  qu’on  dcfîre  5 cela  demande 
beaucoup  de  foin  & d’attention. 

Cire  d’efpagne  . ( la  ) eft  compofée  avec  la  gomme 
laque  , la  poix  réfinc  & la  craie  : on  y ajoute  du  Cina- 
bre ( c’eft  l’efpece  de  vermillon  le  plus  beau  ) pour  la 
Cire  rouge  , & du  noir  de  fumée  pour  la  noire. 

CITERNE  , efpece  de  réfervoir  qu’on  fait  conftruire 
pouravoirde  l’eau, lorfqu’on  ne  peut  pas  faire  des  puits 
fans  beaucoup  de  dépenfe  : on  la  creufe  aulTi  fpacieufe 
que  l’on  veut  ; par  exemple  , trois  toifes  de  large  fur 
tous  fens  dans  œuvre , & deux  de  haut  fuffifent  pour 
contenir  aflez  d’eau  pour  les  befoins  d’une  maifon  : 
on  l’entoure  de  deux  murs  , à un  pied  & demi  de  dif- 
tance  l’un  de  l’autre;  on  remplit  i’intetvalle  de  terre 
glaifc  bien  pétrie.  Le  fond  doit  être  un  maflïf  de  moi- 
lon  de  1 8 pouces  d’épaideur,  fur  lequel  on  met  un  lit  de 
terre  glaife  de  même  épaifTcur , avec  un  petit  pavé  par- 
delTus  , lié  avec  un  fable  de  rivière  , fans  chaux  ni  ci- 
ment ; le  fond  doit  être  un  peu  en  pente. 

OnlaiiTc  un  trou  au  milieu  de  la  voûte  pourpuifer  de 
l’eau.  On  doit,  pourla  conftrudVion  de  ce  bâtiment, 
fe  fervir  de  ciment  fait  avec  de  petites  tuiles  , & de  la 
chaux  fraîchement  éreinte  : on  doit  faire  au-deflirs  de  la 
voûte , & du  côté  d’où  doit  venir  l'eau  , une  efpece 
di’auge  , longue  de  quatre  pieds  & haute  de  deux , pei- 
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céc  en  rond  dans  le  fond  , avec  une  grille  & garnie  de 
fable , pour  cjue  l’eau  tombe  dans  la  Citerne  ; cette  auge 
eft  placée  fous  terre  , couverte  d’une  grolTe  pierre.  Les 
eaux,  dont  on  remplit  la  Citerne,  fe  recueillent  des 
gouttières  attachées  aux  couvertures  de  la  maifon  > elles 
doivent  avoir  leur  ilTue  dans  un  badin  de  plomb , & de 
là,  elles  font  conduites  par  un  tuyau  dans  l’auge.  Ou 
doit  tenir  la  Citerne  couverte  d’un  toit , & mettre  un 
couvercle  fur  l’ouverture. 

CIT  RON  , (le)  eft  le  fruit  d’un  arbre  qui  croît 
en  Provence , en  Italie  & en  Portugal  : il  eft  de  figure 
oblongue  , d’un  jaune  tendre  & léger  : il  eft  cordial  , 
rafraichidant , bon  contre  la  bile  & le  venin  des  ma- 
ladies contagieufes  , fur-tout  étant  piqué  de  gérofle  : 
fa  femencc  tue  les  vers.  On  fait , avec  l’écorce  de  Ci- 
tron, une  liqueur  qu’on  appelle  eau  de  Citronelle,  & 
de  cette  forte.  Choifidez  des  Citrons  dans  leur  màtu- 
xité  , d’une  couleur  vive,  pointillée & dont  l’écorce 
eftépaidie  ; coupcz-cn  les  zeftes  , ou  l’écorce  jaune  : dif- 
tillez-les  avec  de  l’eau  & de  l’eau-de-vie  , à un  feu  un 
peu  vif  : faites  un  firop  avec  du  fucrc  fondu  en  eau 
fraîche  : verfez  vos  efprits  diftillés  dans  ce  firop  : paf- 
fez  le  tout  à la  chaude , & laidcz-le  clarifier.  La  recet- 
te , pour  cinq  pintes  de  Citronelle  , eft  quatre  Citrons 
moyens , une  livre  & un  quart  de  fucre,  trois  pintes  & 
demi-feptier  d’cau-dc  vie  , deux  pintes  & demi-fepticr 
d’eau  pour  le  firop. 

CITROUILLE , plante  potagère  , dont  le  fruit  eft 
fort  gros,  & dont  les  branches  s’étendent  fort  loin.  Les 
Citrouilles  ne  fe  multiplient  que  de  graine  , laquelle  eft 
plate  , ovale  & de  couleur  blanchâtre  : c’eft  une  des 
quatre  fcmences  froides  : on  la  recueille  lorfqu’on  coupe 
le  fruit  pour  s’en  fervir.  On  les  élève  ordinairement  ca 
pleine  terre  : avant  de  les  femer,  on  doit  les  faire  trem- 
per dans  l’eau , pour  faire  avancer  le  germe.  Quand  on 
veut  les  replanter  , on  fait  des  trous  fort  éloignés  les 
uns  des  autres;  on  les  couvre  de  beaucoup  de  fumier, 

& on  a foin  de  les  bien  arrofer.  C’eft  à la  fin  du  mois 
d'Août  qu’on  les  cueille.  La  Citrouille  fert  à faire  des 
potages, des  fricafTées,  du  pain  , des  remèdes. 

Potage  à la  Citrouille.  Coupez  de  la  Citrouille 
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par  morceaux  ; mettez- la  dans  un  pot  avec  de  l’cau  , 
du  Tel , un  ou  deux  clous  de  géroâe  , une  quantité  fuf- 
Hfante  de  beurre  j faites-la  réduire  en  bouillie  par  la 
cuidon  , mais  fur  la  fin  faites  la  cuire  à petit  feu  , 
faites  enfortc  qu’il  nerefte  que  peu  de  bouillon,  ob- 
fervant  qu’elle  ne  s’attache  pas  au  pot  : écrafez  ce  qui 
peu  refter  de  gros  iporceaux  , puis  mettez  du  lait  dans 
le  pot , & lorfqu’il  commence  à bouillir,  retirez  le  poc 
hors  du  feu  5 taillez  les  foupes  , & verfez  deffus  deux 
jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait  ; verfez  le 
potage  fur  le  pain  j faites-le  mitonner  un  peu  fur  le  feu  j 
on  peut  y mettre  un  peu  de  fucre  , & un  peu  de  ca- 
nelle  , ou  bien  on  y met  du  poivre  & de  la  mufeade. 

Manieke  de  fticaffer  les  Citrouilles.  Pelez  de  la 
Citrouille  , coupez-la  par  tranches  fines  ; mettez  la 
dans  une  terrine,  falez-la  avec  du  menu  fel,  ajoutez- 
y un  oignon  coupé  en  deux , puis  lailTez-la  en  cet  état 
pendant  une  heure  & demi  au  moins , jeteer  fon  éau  ; 
après  quoi , jettez  l’cau , & fricaficz  la  Citrouille  dans 
une  caflcrolc  , avec  de  bon  beurre , ou  de  l’huile , un 
peu  de  mufeade , clous  de  gerofle , un  filet  de  vinaigre  ; 
faites  bouillit  le  tout  raifonnablement. 

CIVET.  Outre  le  Civet , dont  on  peu  voir  l’apprêc 
à l’article  du  Lapin  , on  peut  accommoder  en  Civet 
toute  forte  de  viande , comme  la  moitié  d'un  lievre  » 
ou  un  morceau  de  veau , ou  du  porc  frais.  Il  faut  d’a- 
bord battre  un  peu  la  viande  , la  couper  par  morceaux 
allez  gros  , la  mettre  dans  un  pot  avec  du  fel , un  mor- 
ceau de  petit  lard  , le  foie  d’un  lievre , ou  ceux  de  vo- 
laille , & du  bouillon  : au  défaut  de  bouillon  , on  peut 
mettre  de  l’eau  : le  Civet  étant  demi  cuit , retirez  les 
foies , s’il  y en  a ; mettez  au  pot  un  bouquet  de  fines 
herbes  , deux  ou  trois  clous  de  gérofle , quelques  oi- 
gnons frits  dans  du  beurre  , détrempez  les  foies  dans 
les  oignons  , & achevez  de  faire  cuire  le  Civet , à petit 
feu , en  forte  que  la  faufle  foit  épailTe  & bien  liée. 

CLAPIER.  On  appelle  ainfi  un  endroit  placé  ordi- 
nairement dans  quelque  coin  d’uiic  cour  , ou  jardin 
environné  de  bonnes  murailles , & bien  profondes , où 
l’on  nourrit  des  lapins.  Quand  on  aune  garenne,  le 
Clapier  fcrc  pour  la  peupler  & la  repeupler  ^ car  les 
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pins  de  Clapier  peuplent  beaucoup  plus  que  ceux  de 
garenne  : on  doit  y placer  quelques  loges  de  bois  ou  de 
pierre  , pour  que  les  lapins  s’y  retirent.  Il  fuffit  d’y  met* 
tre  un  mâle  fur  vingt-cinq  femelles:  celles-ci , qu’on 
appelle  hazes  , portent  tous  les  mois  de  l’année.  On 
les  y nourrit  avec  toute  forte  de  foin  & d’herbes , l’été  j 
& avec  du  fon  & du  foin  le  plus  menu  , pendant  rhi- 
vcr.  Quand  les  femelles  font  prêtes  à lapiner , on  doit 
les  mettre  dans  des  terriers  particuliers  , jufqu’à  ce  que 
leurs  petits  puilTent  fc  palier  d’elles  : enfuite  on  met 
ceux-ci  dans  la  garenne. 

CLOCHES  pour  les  jardins.  Elles  font  de  verre  , & 
imitent  alfez  la  figure  d’une  Cloche  de  fonte.  Elles  doi- 
vent avoir  environ  dix  huit  pouces  de  large  par  le  bas 
de  leur  ouverture  , Sc  autant  de  haut , avec  un  gros 
bouton  au  dellus  , pour  les  prendre  & les  placer.  On 
s’en  fert  pendant  l’hiver  & tous  les  tems  froids,  poiit 
Ics'mcttre  fur  les  plantes  qu’on  veut  faire  avancer  , pat 
le  moyen  de  fumiers  chauds  -,  tels  font  particulièrement 
les  melons  , les  petites  falades,  Sec.  ces  Cloches  les  ga- 
rantilfent  du  froid  & du  vent  : quelquefois  on  les  élève 
d’un  côté  feulement,  & on  les  fait  tenir  avec  une  petite 
fourchette  de  bois  ; ce  qu’on  appelle  donner  de  l’ait  à 
la  Cloche. 

CLOPORTES,  petits  Jnfeélcs  que  l’on  trouve  en 
quantité  fous  les  pierres  des  murs.  La  poudre  des  Clo- 
portes cil  un  excellent  diurétique. 

Préparation  de  cette  poudie.  Prenez  une  fuffifantc 
quantité  de  Cloportes  des  bois , mettez  les  dans  une 
terrine  à fec  , que  vous  couvrirez  pour  fts  faire  dégor- 
ger, les  lailfant  jeûner  pendant  deux  ou  trois  jours; 
lavez- les  enfuite,  à trois  différentes  fois,  dans  du  vin 
blanc  ordinaire  , verfez-lcs  fur  un  tamis,  pour  en  ôter 
l’humidité  ; après  quoi  vous  les  ferez  féchcr  dans  une 
étuve  , puis  vous  les  réduirez  en  poudre  fubtilc  , qqe 
vous  garderez  dans  une  bouteille  de  verte.  La  dofe  cft 
depuis  un  fcrupule  jufqu’à  deux  , qu’on  fait  infufet  dans 
quatre  onces  de  vin  blanc  : on  doit  continuer  l’ufagc 
cinq  ou  fix  mois  de  fuite  , en  fc  faifant  faigner  & pur- 
ger, félon  le  befoin. 

Cctce  poudre  convicQC  dans  tous  Us  occafious  où 
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les  urines  ont  pcincà  couler , dans  les  cancers , les  vicut 
ulcères,  les  maladies  des  yeux. 

CLOU , tumeur , ou  petit  abcès-  Remede  Appli- 
quez delTus  de  l’ofcille  fricafféc  avec  beurre  frais,  ou 
cuite  fous  les  cendres  chaudes  , & enveloppée  dans  une 
feuille  de  poiréc  ; ou  du  plantain  pilé  , avec  de  l’huile 
de  lys  ; ou  du  levain  & du  vieux  oing  mis  enfemble , & 
en  parties  égales. 

COC  hem  a R , ou  opprefiion  noélurne , provenant 
de  l’eftomac.  Prenez  des  raifins  palTés , ôtez-cn  les  pé- 
pins J rempliircz  les  d’aloës  , de  la  grofleur  d’un  pois  j 
avalez- en  quehjues-uns  le  matin,  deux  heures  avant 
que  de  manger  , & ce  , pendant  quelque  tems 

Ou  mangez  de  la  femence  d’anis  en  vous  couchant. 

COCHÈVIS  , efpece  d'alouette  hupéc.  On  la  dif- 
tingue  des  alouettes  ordinaires  par  une  faupe  noire,  qui 
n’cft  compofée  que  de  quatre  plumes  ; c’eft  un  des  oi- 
feaux  qui  a le  plus  de  difpofition  à apprendre , & il 
retient  plufieurs  airs,  en  le  îifflant.  Lorfqu’on  les  a pris 
tout  petits  & qu'ils  ne  mangent  pas  feuls,  on  doit  les 
abéquer  avec  du  chenevi  qu’on  a écrafé  dans  un  mor- 
tier , & avec  lequel  on  a mêlé  de  la  mie  de  pain  & da 
perfilbien  haché,  le  tout  arrofé  d’un  peu  d’eau:  il  faut 
renouvcller  cette  pâte  tous  les  jours  en  été  j on  ne  doit 
pas  les  laifler  long-tcms  dans  le  nid  ; mais  les  mettre 
dans  une  cage , ou  il  y ait  du  fable  au  fond , & cou- 
vrir le  haut  en  dedans  , d’une  toile  , de  peur  qu’ils  ne 
fc  calTentla  tête  en  fautant.  Ils  chantent  depuis  le  mois 
de  lévrier  jufqu’en  Septembre. 

COCHON  On  entend  par  ce  terme  un  Porc  châtré  ; 
car  on  appelle  Verrat  celui  qui  ne  l’eft  point.  Le  Co- 
chon eft  naturellement  fort  gourmand  & fort  falc  , Sc 
il  fc  plaît  beaucoup  dans  la  bouc  : il  s’accommode  de 
tout  pour  fa  nourriture  ; cependant  le  gland  eft  celle 
qu’il  aime  le  mieux.  Quoique  ces  animaux  foient  falcs  , 
ils  ont  befoin  d’être  tenus  proprement  ; ainfi  il  faut  net- 
toyer de  tems  en  rems  leur  petite  étable  , üc  leur  tcnic 
de  la  paille  fraîche  , & une  bonne  liticre  Cette  pro- 
preté contribue  beaucoup  à les  faire  devenir  gras  Sc 
forts.  Quand  on  en  a quelqtu-s-nns  , le  garçon  qui  en 
«ft  chargé  , Sc  qu’on  appelle  Porcher  , doit  les  mener 
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aux  champs  dès  le  matin  ; il  en  peut  conduire  jurqn*^ 
cinquante.  Si  on  ell  dans  le  voilinage  des  bois , on  doit 
y mener  paître  les  Cochons  en  automne  ; rien  ne  les 
engraUTe  mieux  que  les  glands , les  faines  & les  châtai* 
gnes  : on  doit  faire  provillon  de  ces  fruits  pour  l’hiver  : 
on  peut  les  faire  paître  encore  dans  les  terres  fangeufes 
& liinoneufes,  & dans  les  endroits  où  il  y a desarbtes 
qui  portent  des  fruits  fauvages.  Dans  l’artiere  faifon  , 
on  les  nourrit  aulîi  de  ceux  que  les  vents  ont  abbatus  , 
de  ceux  qui  font  pourris , de  choux , raves  , navets  , 8C 
autres  herbes  Sf  légumes  ; des  lavure*  d’écuelles , de  foa 
dans  un  peu  d’eau  tiede  ; quand  la  pâture  e(f  rare , on 
leur  donne  du  grain,  ils  en  lont  bien  meilleurs  On  peut 
les  mener  paître  toute  l’année,  excepté  dans  le  mauvais 
tems  5 & en  été , deux  fois  le  jour.  On  doit  avoir  foin 
de  les  faire  boire  , car  la  foif  les  amaigrit. 

A l’égard  de  la  manière  de  les  élever  ; trois  femaines 
après  qu’ils  font  nés  , on  les  mène  aux  champs,  8c  on 
leur  donne  foir  3c  matin  de  l’eau  blanchie  avec  du  fon  ; 
au  bout  de  deux  mois , qui  eft  le  tems  où  on  les  fevre  , 
on  choiùt  ceux  qu’on  veut  garder  ; ce  doit  être  les  mâ- 
les , pareequ’ils  font  meilleurs  à nourrir  : on  conferve 
feulement  une  femelle  fur  quatre,  8c  on  vend  le  refte. 

Lorfqu’on  les  a fevrés  , on  doit  leur  donner  foir  SC 
matin  du  petit  lait  mêlé  avec  du  fon  , ou  des  lavures 
de  vaiflelle,  avec  des  fruits  pouttis , ou  de  grolTes  ra- 
ves & navets  hachés  ; dès  le  mois  d’Avril  on  les  envoie 
aux  champs.  On  doit  les  châtrer  à (îx  mois  : le  meil- 
leur tems  pour  cela  eft  le  printems  ou  l’automne  : on  le 
fait  par  une  (impie  inciùon  , comme  aux  agneaux  > en- 
fuite  on  les  engrailTe , pour  les  tuer  ou  les  vendre. 

La  maniéré  la  moins  couteufe  de  les  cngraifler,  eft 
de  les  envoyer  dans  les  bois  , y paître  le  gland , quand 
il  tombe  par  la  grande  mâturité , & que  les  châtaignes 
quittent  leur  enveloppe  ; leur  donner  à boire  de  l’eau 
tiede , mêlée  d’un  peu  de  farine  d’ivraie  :au  bout  d’un 
an , ils  font  fufHfamment  gros  8c  gras.  Mais  (i  on  n’eft 
pas  à portée  des  bois , on  les  engrailTe  en  leur  don- 
nant des  choux  bouillis , ou  des  raves  où  l'on  a mêlé 
du  petit  lait  : huit  jours  après  on  les  enferme  dans 
l«ur  coït , on  leur  donne  foii  Sc  matin  de  Tcau  > où 
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Fon  a !ait  bouillir  du  fon  un  peu  épais , ou  du  petit 
lait  ';  lorfqu’il  cft  réftoidi , on  y mêlcjun  picotin  d'orge 
bouilli  : nuit  autres  jours  après  , du  fon  bouilli  bien 
épais. 

Les  Cochons  ainfi  nourris  deviennent  très  gros  & 
très  gras  au  bouc  de  deux  mois.  Au  refte , ceux  qui  font 
nourris  de  grain  pur,  ou  de  fon  avec  du  petit  lait, 
font  d’une  meilleure  porchaifon  que  ceux  qui  font  nour* 
lis  de  gland.  • ' u ' i 

Les  Cochons  font  fujetsà  des  maladies.;  i®.  la  la- 
drerie ou  lepre  : les  fignes  font  quand  il  eft  lourd  & pc- 
fant  ; fa  langue  & fa  gorge  font  chargées  de  petites  puf- 
tules  , la  racine  des  (oies  eft  fanglantc. . . - 

Remede.  Séparex-le  des  autres;  donnez- lui  de  bon- 
ne paille  fraîche  ; faignez  le  fous  la  queue  ; baignez-lc 
fouvent  en  eau  claire  ; nourrilTez-le  avec  de  l’eau  & du 
fon  , mêlé  avec  du  marc  de  vin.  . 

Autre  Remede.  Lorfquc  les  petites  puftulcs  noirâ- 
tres de  ladrerie  font  bien  formées  fur  la  lar^gue  du  Co- 
chon , ou  que  cette  maladie  fe  manifefte  par  l'enroue- 
ment de  l'animal  : pulvéri fez  de  l'antimoine  crud; 
mrlez-lc  avec  un  peu  de  farine  d'orge , & répandez-cn 
fur  la  langue  du  Cochon  ^ 8c  plufeurs  fois  la  femai- 
ne:  on  a éprouvé  que  ce  remede  eft  encore  fort  bon 
,|>our  les  chancres  ou  boutons  qui  viennent  aux  bêtes 
.a  corne. 

Z®.  Le  catarre  ou  enflure  des  glandes  du  cou.  Re- 
mede  : Saignez  fous  la  langue  ; frottez  le.  mal  âvec 
de  la  farine  de  fromept  mêlé  de  fcl  ; frottez-le  rude- 
ment à contrepoil  avec , de  l'eau  de  IclfivC),  8c  Uj  bai- 
gnez en  eau  claire.  ,î'  i-  ■ • i::;n J ■ r f..  1 

' Le  Cochon  cft  d'un  grand  profit , 8c  on  en  peut  faire 
un  bon  commerce , puifqu’une  truie  porte  deux  fois 
l’année  , 8c  quelle’  donne  à chaque  fois  dix  .àl. douze 
Cochons  : ainfi  à vendre  feulement  un  écu  chaque  pe- 
,tit  Cochon  au  bout  de  trois  fcmaincs  qu’il  cft  né , c’eft 
.vingt-quatre  écus  qu’une  'truie  peut  rapporter  par  an: 
,fi  on  a feulement  quatre  truies  , leur  produit  pour- 
toit  aller  à ;oo  liv.  ainfi  à proportion,  i®.  La  chair 
du  Cochon  , 8c  toutes  fes  parties  fervent  à une  infinité 
•de  .ebofes , donc  on  a befoin  pour  la  ^ovifion  d’une 
Tome  I.  ‘ S 
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maifon  : on  en  fait  dd  petit  Talé  j du  lard , des  jam- 
botrs  , du  boodin  , des  faocides  , du  fain-doax  ,'d4 
vieux  oing.  L’oing  cil  la  graide  qui  tient  au  rein  : oa 
en  doit  garder  le  plus  qu'on  peut  pour  en  frotter  les 
cHîeux  des  roues ) vis , & le  roulement  des  prelTes. 

La  chair  de  Cochon  eft  fort  nourrilTantc  lorfqu’it 
(l’eft  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux  ; mais  elle  efl  de  dif- 
ficile digeüion,  fur-tour  pour  les  perfonnes  délicates, 
& qui  ne  font  pas  d’exercice  : celle  du  Cochon  châtré 
-eft  la  meilleure.  Sa  panne , Ton  fiel , fa  fiente , ont 
leurs  ufflgcS 'particuliers.  Ses  foies  fervent  à faite  des 
■broifes , de  gros  pinceaux  , &c. 

Foyc^TRUiE  , VtRRAT  & Porc  8ALt‘. 

- Évaluation  de  la  dépenfc  & du  gain  qu’on  peut 
faire  à élever  des  Cochons.  Quoique  l'éducation  des 
Cochons  ne' fort  pas  une  des  plus  avantageufes  parties 
de  l'œconomic  champêtre  , on  ne  doit  pas  la  mettre 
âu’  nombrédes  mauvaifes.  En  effet  , dix  bonnes  truyes 
-peuvent  rapporter  annuellement  en  deux  portées  i6t> 
Cochons , '(nettant  chaque  portée  à huit  petits.  Les 
;8o  premiers  qui  viennent  ordinairement  aux- environs 
de  Noël , n’ont  befoin  que  d’uWpcu  de  lait  de  beurre, 
ou  d’un  peu  de  grain  îc  de  farine  mêlés  , jufqu’à  la 
Saint' Michel , qu’ils  parcourent  les  chaumes  ; & dans 
ce  rems , on  peut  tes  vendre  6.  iiv.  même  6 tiv.  lo  f. 
ce  qui  monte  pour  le  total  depuis  480  liv.  jufqu’â  51.0. 
livres.  ‘ .1  . ■ 

La  féconde  portée  tombe  ordinairement  on  Juin  oU 
-Juillet  ';  mais  A l’on  trouvok  de  ta'  difficulé  â nourrie 
les  petit*  .Gocbdns'ett'  bivcf -,  t>n  péut  vendre  cette  fé- 
conde portée  après  la  Saint  Michel  au  moins  trois  li- 
‘vrés  la'pjete  , ce  qui  fait  èncfcire  i'40  liv.  Le  rapport  de 
■ces  deux  portées  joint  ^ Ce  moojtc  ainfi  à y 10  liv.  oti 
■760  liv.  lur  quoi  il  faut  déduire  le  prix  du  périt  grain 

fiour  nourrir  les  dix  truyes  pendant  toute  l’année  , 8t 
CS  petits  Cochons  julqu'au  tems  de  lu  venté  cé  qtii 
peut  faire  par  an  quarante  'boilTcaux  : cette  qtÿantité', 
il  cft  vrai , ne  foffit  point  pont  engrailfer  les  Cochons  , 
mais  jointe  au  fourage  , qui  confiée  en  balayures  de 
granges,  feuilles  de  choux  & autres  herbes , félon 
-la  ficaation  <dcs  lieux^  elle  fuffit  pour  les  faire  fub- 
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(îfler.  Le  boideau  de  ce  petit  grain  compté  à onatre 
livres  , ce  qui  e(l  au  plus  cher , fait  • liv*  le  (alaire 
du  Pâtre  compté  au  plus  à 40  liv.  c’cll  en  tout  100  liv. 
il  relie  donc  de  bénéfice  51c  à ^60  liv.  : d’où  il  fuit  que 
chaque truye  rapporte  par  an  rt  à 56  liv. 

Le  tcms  de  vendre  les  Cochons  gras  , e(l  depuis  le 
mois  d’Oélobrc  jufqu’au  Carême. 

On  tue  les  Cochons  depuis  la  Saint  Martin  juf* 
qu’au  mois  de  Février  : on  les  pclc  en  les  lavant 
dans  l’eau  chaude , ou  bien  on  les  grille  dans  de  la 
paille  dont  on  les  entoure , le  tout  félon  l’ufage  du  » 
pays  : Sc  on  ratilTc  le  poil  avec  un  couteau  > puis  on 
pend  le  Cochon  à un  ctoc  par  les  pieds  de  derrière  pouc 
l’ouvrir  & lui  oter  les  entrailles  , lelquelles  fervent  à 
faire  les  andouilles  , le  boudin  & les  faucilTes. 

Maniéré  d’apprêter  les  diverfes  parties  du  Co- 
chon 1°.  Les  oreilles  & les  pieds  fe  cuifent  dans  une 
braife  faite  avec  bouillon  , vin  rouge , bouquet  garni  t 
oignons  , racines , fel  & poivre  : étant  cuits  , on  les 
panne  & on  les  fait  griller  ; on  les  fert  à fec. 

Autre  maniéré  d’accommoder  les  oreilles  de  Co- 
chon» Garnifiez-le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de 
lard  & de  tranches  de  veau  : alTaifonnez  de  (cl , poivre-, 
tnufeade  , clous  , coriandre  pilés,  bâton  de  candie  en- 
tier , feuilles  de  lauricfYhafilic , oignons , perfil , ci- 
boules : arrai^ez.y  ddlus  les  oreilles  de  Cochon. 
Mettez  parddius  le  meme  alTaifonnement  des  cranchet 
de  veau  & bardes  de  lard  : mettez- y de  l’eau  & cho- 
pine  de  vio  blanc , & .une  liyre  & demie  de  panne  fon- 
due ; faites  cuite  le  tout  à petit  feu.  laiflcz-lcsréfroidk 
dans  la  maifon  « & fcrvez-lcs  à fcc  pour  entre-mets. 

Des  boyaux  on  en  fait  des  boudins  , andouilles  &C. 
fauclires.  La  frelTurc  s’accommode  comme  celle  de 
veau.  La  panne  fert  à faire  du  fain-doux  & du  facdt 
de  la  crepine  on  fait  du  lard.  La  cuifTc  & l'épaule  (é 
mettent  en  jambon.  Voyei^  Jambon. 

- La  poittineen  petit  falé.  Le  carré  & l’échinée  en 
côtelettes  ou  à la  broche , avec  une  faufTe  à la  mou- 
tarde , & de  petits  oignons.  Voye:^  Jambon , Lard  , 
Petit  falé^  Sain-doux  , Boudin , Langues  fpurées. 
CODICILLE  ( un } eft  un  aâe  moins  folemnel  qu« 
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y * différentes  efpeces  de  Coignafficr  r la  meillc'arc  cft 
celle  donc  le  fruit  ell  le  plus  long  & le  plus  gros  , 8c 
dont  la  feuille  eft  plus  longue  & plus  grande.  Cec 
arbre  fc  plaît  dans  les  lieux  hunûdcs  : la  meilleure 
maniéré  de  les  multiplier  e(l  par  bouture  en  plantant 
de  bons  pieds  de  Coignaflier  à quatre  pieds  les  uns 
des  autres , & en  les  coupant  au  mois  de  Mars  à un  pou- 
ce de  terre  ; i**.  on  doit  buter  les  nouvelles  boutures 
d’un  pied  de  bonne  terre.  On  peut  greffer  le  Coignaf- 
fier  , mais  ce  doit  être  en  fente  , lut  un  prunier  fau- 
vage  & vers  la  fin  de  Mars.  Ou  en  cueille  le  fruit  fur 
la  fin  d'Oéfobre;  on  attend  qu’il  foie  bien  jaune:  on 
ne  doit  pas  mettre  du  Coifig  auprès  des  autres  fruits  , 
car  il  les  gâte  pat  fon  odeur  & fon  aigreur. 

COINGS.  Ce  font  les  fruits  du  Coignaflier  j on  ne 
les  mange  guejres  qu’en  compote.  On  la  fait  ainfi. 
Coupez  vos  Coings  par  quartiers  à proportion  de  leur 
groffeur  : pelez  les  ; ôtez-cn  les  cœurs  : mettez- les 
en  eau  fraîche  : puis  faites-les  blanchir  dans  l’eau 
bouillante  : étant  mollets  , tirez-lcs  pour  les  faire 
égouter  : mcttcz-Ics  dans  un  petit  fucre  clarifié  légère- 
ment ; & faites- leur  prendre  fept  ou  huit  bouillons, 
ôtez-les  du  feu  : écumez-les  & vcrfez-les  dans  un  com- 
potier. 

Gelée  de  Coings.  Prenez  la  valeur  de  fix  livres  de 
Coings  qui  ne  foient  pas  bien  mûrs  mais  qui  foienc 
fàins  ) cfTuyez-les  , coupez-les  par  morceaux  ; faites- 
les  cuire  dans  cinq  pintes  d’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bien  cuits  : vcrfez-les  dans  un  tamis  au-deffus  d'une 
terrine}  pcfcz-fix  livres  de  jus } ajoutez-y  trois  livres 
de  fucre  : faites  cuite  le  tout  cnfemblc  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  en  gelée  : le  feu  doit  être  modéré  , afin  que  la 
gelée  rougiffe  : puis  mcttcz-la  dans  des  pots. 

COLERA  MORBUS  , ou  vomifTcmcnt  bilieux.’ 
Donnez  dans  un  bouillon  ou  dans  un  verre  d'eau  de 
plantin  , depuis  fix  jufqu'à  dix  gouttes  d’cfprit  de 
nitre  : ou  faites  avaler  un  verre  d’oxicrat , ou  un  jaune 
d’œuf  avec  du  fucre  & un  peu  d’cau-de-vic  ; ou  avalez 
dans  un  bouillon  une  dragme  de  cendres  de  noix 
mufeades  brûlées  dans  une  cuiller  d’argent. 
COLIQUE.  Il  y en  a de  trois  fortes.  1 *.  La  pi- 

S iij 


Digitized  by  Google 


t7»  col: 

tnitenfê , qni  confifte  en  une  douleur  fixe  & arretée.' 
On  la  guérit  pat  les  lavcmcns  & les  purgatifs  : faites 
un  lavement  d’une  décoéfion  de  feuilles  de  rue  , fe- 
nouil & ablinthe  dans  un  chopine  de  vin  blanc  jufqu’à 
la  réduélion  de  la  moitié  , ajoutez-y  quatre  onces 
d'huile  de  camomille  ou  de  noix. 

Faites  un  purgatif  d’une  décoélion  de  feuilles  de  fe- 
nouil & de  cerfeuil,  dans  laquelle  vous  ferez  infufet 
trois  dragmes  de  féné  : délayez-y  une  dragme  de 
poudre  d’hermodates. 

Ou  buvez  le  plus  chaud  que  vous  pourrez  dans  un 
verre  quatre  doigts  de  bon  vin  avec  une  mufeade  râ- 
pée , & un  peu  de  fucte. 

X®.  La  Colique  venreufe  } on  la  connoît  en  ce  qu’elle 
eft  plus  errante  qu’arrêtée  , & que  la  douleur  change  de 
place.  Remede  : Prenez  un  lavement  compofé  d nuilc 
de  noix  & autant  de  bon  vin  blanc , ou  fait  avec  de 
l'huile  de  lin.  Mettez  au  feu  une  noix  mufeade  , & quand 
elle  commencera  à flamber  , retirez-la  , pilez-la  , & 
l’avalez  avec  du  vin  ou  du  bouillon  : baflînez  le  ventre 
avec  de  bonne  eau  de- vie. 

, Autre  Remede.  Prenez  des  fommités  de  thym  , de 
ferpolet , de  Camomille  romaine  , de  chacune  une  poi- 
gnée } de  femences  d’anis  & de  fenouil  de  chacune  une 
demi-pincée.  On  fait  bouillir  le  tout  dans  trois  de- 
mi-feptiers  de  bouillon  de  tlipes,  qu’on  réduira  à cho- 
pinc.  On  paflera  la  liqueur  pour  en  faire  un  lave- 
ment. Si  la  CoHque  cfl  violente  , on  le  donnera  à deux 
xeprifes. 

5®.  La  Colique  bili eu fc  eft  ordinairement  accom- 
pagnée de  vomiflemens,  de  bile,  de  fièvre,  de  futur 
froides.  Remede  ; Purgez  le  malade  avec  une  infu- 
fîon  de  féné  8c  de  rhubarbe , dans  une  décoélion  de 
chicorée  fauvage.  Donnez  un  lavement  préparé  avec 
décoélion  de  racines  & de  feuilles  de  mauve , gui- 
mauve , femtnee  de  lin,  têtes  de  pavots  : délayez-y  des 
faunes  d’oeuf.- 

Colique  des  înteftins  , dite  Miferere,  c’eft  la  plus 
dangereufc  de  toutes.  Cette  Colique  empêche  la  dé- 
charge des  excrémens  cauféc  par  la  circonvolution 
des  inteftins.  On  la  guérit  pat  les  fomentations  de 
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feulltes  de  mauve,  guimauve,  femcnce  de  lin,  oa, 
linimcnt  , avec  l’huile  de  lis  , par  le  moyen  defquelles 
on  réd-uit  l'inteftin  dans  fa  (îtuadon  nacurclle  : oo. 
fait  avaler  au  malade  du  mercure  crud  & abondam-» 
ment,  pourvu  qu’il  n’y  ait  ni  inflammation  , ni  gan- 
grené, ni  hernie.  Foyei  Intestins.  j 

Autre  Remede.  Prenez  de  l’huile  d’amandes  douces 
que  vous  ferez  prendre  au  malade  dans  un  bouillon:; 
ou  du  blanc  de  baleine  dans  une  décodion  de  r^ves  cm 
de  navets.  . . 

Colique  nephriftique.  On  connoît  qu’elle  cft 
telle  par  la  douleur  fixe  & arrétde  en  la  région  des 
reins , par  le  vomirtement  qui  l’accompagne  , par  la 
difficulté  d'uriner  : elle  eft  cauféc  par  un  phlegme  grof* 
fier,  par  la  gravclle  ou  pierre  ; ainfi  les  remedes  dont 
on  doit  ufer  pour  la  pierre  des  reins,  doivent  être 
employés  pour  la  Colique  néphrétique.  Pour  appaifer 
cette  Colique  la  faignée  cil  nécdTaire , ainfi  que  les 
lavemens  anodins.  Voye:^  Pierre. 

Autre  Remcdc.  Prenez  des  racines  de  guimauve  8c 
de  lys  blanc,  une  quantité  fiiffifante  ; des  feuilles  de 
mauve  , de  guimauve  , de  pariétaire  une  poignée  ; de 
graine  de  lin,  un  gros  ou  deux.  On  fera  cuire  le  tout 
dans  une  pnnte  d’eau  commune.  Après  avoir  palTé  cette 
décoétion  , vous  en  prendrez  ce  qui  fera  nécertaire  pour 
nn  lavement  & vous  y ajouterez  une  once  de  thérében- 
tine  délayée  avec  un  jaune  d’ccuf,  & deux  onces 
d’huile  de  noix  ; mais  on  ne  le  doit  donner  qu’après 
avoir  fait  précéder  la  faignée  , & une  ptifanne  aJoi»« 
cifTante. 

COLLATERAUX  { les  Parens)  font  ceux  dont  l’un 
ne  defeend  point  de  l’autre  , mais  qui  defeendéne 
d’une  même  fouche , comme  font  les  frétés,  couûns, 
&c. 

COLLE.  La  Colle  ordinaire  dont  fc  fervent  les  Re- 
lieurs, les  Vitriers  , les  imagers,  fe  fait  avec  de  la 
farine  de  bled , détrempée  & cuite  avec  de  l’eau.  j 

La  Colle  forte  , dont  fc  fervent  fur-tout  les  .Me- 
nuifiers,  fc  fait  avec  des  pieds  , cuirs  6c  corne  de 
bœuf  : on  les  fait  d’abord  tremper  quelque  tems , 
puis  bouillit  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  liquide  ; pqis 
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on  le  palTc  à travers  un  linge , & on  jette  cehe  Colle 
fur  une  pierre , où  elle  fe  congelé  : on  la  coupe  en- 
fuite  par  morceaux  , & on  la  fait  durcir  au  foleil. 

• La  Colle  de  poiflon  fe  fait  avec  les  dépouilles  des 
gros  poiflons  de  met  qui  font  gluans , comme  la  ba- 
leine, la  morue  : on  cri  prend  toutes  les  parties  muf- 
culeufes , comme  la  peau , les  nageoires , les  nerfs , 
les  entrailles  : on  les  fait  tremper  dans  l'eau  chaude  , 
àprès  les  avoir  coupées  par  morceaux  , puis  on  les 
fait  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  ré- 
duits en  colle  : alors  on  la  fait  fécher , on  l’étend 
comme  un  parchemin,  & on  la  roule  : la  meilleure 
eft  celle  qui  eft  blanche , claire  & fans  odeur.  Cette 
Colle  eft  d'un  grand  ufage  pour  éclaircir  le  vin } elle 
fert  aulTi  à blanchir  les  gazes,  & à contrefaire  les  per- 
les fines. 

COLLETS.  Petits  filets  de  corde  ou  de  crin  qu’on 
tend  dans  les  haies , fillon  , partages  étroits , avec 
un  nœud  pour  y prendre  les  perdrix , becaffes  , la- 
pins & autre  gibier  : on  en  fait  auflî  pour  les  gran- 
des bêtes  , comme  loups , renards  , & autres. 

COLOMBIER.  Petit  bâtiment  pratiqué  pour  avoir 
des  pigeons  ; il  y en  a de  quarrés  & de  ronds  : ceux- 
ci  font  plus  commodes.  Le  Colombier  doit  être  éloii* 
gné  autant  qu’on  peut  du  manoir  principal , 8c  placé  à 
quelque  coin  de  balfe  cour  : il  doit  être  élevé  fur  de 
bons  fondemens  , blanchi  en  dehors  & en  dedans , 
avec  deux  ceintures  de  plâtre  ou  de  pierre  en  dehors  , 
pour  que  les  pigeons  s’y  repofent.  Les  ouvertures  en 
doivent  être  tournées  au  Midi  avec  une  coulirte  qui  fe 
haurte  & fe  baitfe  foir  & matin.  On  y met  autant 
de  nids  qu’on  veut;  ces  nids  font,  ou  attachés  au 
.mur , ou  enclavés  dans  le  mur  même.  Ils  font  ou  de 
terre  ou  de  plâtre , ou  d’ofier  : le  premier  rang  doit  être 
-à  quatre  pieds  de  terre  , & le  plus  élevé  doit  être  à 
trois  pieds  de  dirtance  du  faîte  , & couvert  d'une 
planche. 

Il  y a deux  fortes  de  Colombiers  ; i®.  les  Colom- 
biers à pied  & à boulins  : ils  font  ordinairement  faits 
en  forme  de  tours,  ils  ont  des  niches  ou  boulins  de- 
puis le  rcz-de-cbaulTéc  jufqu’au  haut  ; ce  fojit  des 
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pièces  détachées  des  autres  hâcimens  , c'eft  ce  cju’on 
appelle  de  vrais  Colombiers.  Dans  la  plupart  des 
Coutumes  le  droit  d’avoir  de  tels  Colombiers  , cil  un 
droit  de  Fief  ou  dejuftice  : les  autres  qu’on  appelle 
en  certains  cantons  Pigeonniers,  ouFuyes,ou  Vo- 
lières à pigeons,  n’ont  des  boulins  que  dans  le  haut  , 
font  élevés  fur  quatre  piliers,  ou  conllruits  fur  les 
tnaifons  memes  ou  fur  les  granges. 

Au  refte , les  pigeons  font  au  Maître  du  Colombier 
tant  qu’ils  confetvent  l’habitude  d’y  revenir,  mais 
s’ils  colTent  d’y  revenir  au  bout  d’un  cfpacc  de  tems  , 
( les  Coutumes  varient  fur  la  détermination  de  cec 
efpace  ) ils  appartiennent  au  Maître  du  Colombier 
qu’ils  ont  choili.  Les  Ordonnances  du  Roi  défendent 
exprelTément  de  tuer  ou  prendre  les  pigeons  de  quel- 
que maniéré  que  ce  foit , comme  au  filet  , à la  glu, 
a la  trapc  : le  tout  fous  peine  d’amende  pour  la  pre- 
mière fois , & de  punition  corporelle  pour  la  réci- 
dive. 

COLSA-  (le  ) Efpecc  de  Choux  champêtre  aflez 
fcmbl.ible  à la  navette  , mais  dont  la  graine  ell  plus 
noire  & plus  grofic  ,&  que  l’on  cultive  différemment. 
On  le  feme  à la  main  dans  une  bonne  terre  gralTc  & 
humide  , bien  labourée , & fur  laquelle  on  palTe  enfui- 
te  la  herfe.  On  donne  le  €olfa  en  verd  aux  beftiauz, 
depuis  Septembre  jufqu’en  Décembre  , & il  n’en  rc- 
poulfe  pas  moins. 

Le  Colfa  engraillc  les  vaches  : on  le  coupe  au  mois 
de  Juillet  , & on  en  fait  le  meme  ufage  que  de  la  na- 
vette , mais  Ton  huile  icnt  davantage.  ' 

COMBAT  DE  FIEF.  C'eftla  conteftation  quis’eft 
mue  entre  deux  Seigneurs  pour  la  même  mouvance , ou 
dont  l’un  prétend  la  Seigneurie , l’autre  la  Ccnfivc. 
Lorfque  deux  Seigneurs  prétendent  la  même  mouvaiv- 
ce  , le  Valfal  doit  fe  faire  recevoir  par  main  fouverai- 
nc  , après  avoir  fait  déclarer  à tous  les  deux  qu’il  eft 
prêt  d'obéir  à qui  par  la  Jullicc  fera  ordonné  ; & lorP- 
que  le  Combat  de  Fief  eft  jugé , il  doit  faire  la  foi  Sc 
hommage  à celui  qui  a obtenu  fes  fins  , dans  quarante 
jours  après  la  fignification  faite  du  Jugement. 
COMMANDEMENT.  Oa  appelle  ainfi  un  Exploit 


/ 


{ 


Digitized  by  Goog[e 


i«i  COM 

fait  par  an  Huiflîercn  conféquenccd'un  Jugement , ou 
titre , portant  exécution  pâtée  , & ce  , pour  exécuter 
une  contrainte.  Ce  Commandement  doit  précéder  d’un 
jour  au  moins  l’exécution  qu’on  veut  faire  fur  la  per- 
fonne  > ou  fur  les  biens  du  débiteur,  (ans  quoi  l'exé- 
cution feroic  nulle. 

COMMERCE  pe  ) en  général , cft  le  négoce  qu’on 
fait  de  marchandifes , pour  profiter  fur  la  vente  , ou 
l’échange  qu’on  en  fait.  L’utilité  du  Commerce  eft  très 
grande  ; il  procure  à chaque  état  les  chofes  nécellaires 

Eour  la  nourriture  tt  le  vêtement,  & pour  les  autres 
efoins  & commodités  de  la  vie. 

Tous  gens  de  commerce  font  fu  jets  à la  contrainte 
par  corps , pour  marchandifes  , trafic  & négoce , dont 
ils  fe  mêlent  , & pour  billets  de  Commerce  , comme 
font  ceux  au  porteur  , ou  à ordre  , valeur  reçue  comp- 
tant , ou  en  marchandifes.  Nos  Rois , pour  faciliter  le 
Commerce , ont  établi  la  Jurifdiélion  des  Juges  & Con- 
fuls  des  Marchands , pour  régler  entr’eux  les  différends 
for  le  Fait  de  leurs  marchandifes  , par  une  voie  plus 
prompte  , & à moindres  frais. 

COMMISE.  ( droit  de  ) Il  a lieu  en  matière  de 
Fief.  C’eft  lorfqu’un  Vaflal  étant  obligé  d’avouer  oa 
défavouer  fon  Seigneur,  ce  qu’il  doit  faire  lorfqu’il 
veut  avoir  main-levée  de  la  faifie  que  le  Seigneur  a 
faite  du  Fief  fervant , il  arrive  qu’après  avoir  dénié 
être  fon  VafTal  & relever  de  lui , fon  defaveu  eft  jugé 
mal  fondé  , car  alors  il  perd  fon  Fief  qui  demeure  con- 
fifquéau  profit  du  Seigneur,  par  droit  de  Commife  t 
il  eft  vrai  que  pendant  le  procès  , le  Seigneur  doit 
prouver  la  mouvance  , c’eft- à-dire  , communiquer  fes 
titres,  qui  font  les  anciens  aftes  de  foi  & hommage, 
les  aveux  & dénombremens , & autres  de  cette  nature  j 
& le  Vaflal  doit  avoir  main-levée  pendant  la  contef- 
tation. 

COMMUNAUTÉ  de  biens.  On  appelle  aînfi  une 
Société  qui  fe  contraéfe  entre  le  mari  & la  femme  , de 
tous  leurs  biens  meubles  , & de  tous  leurs  immeubles 
acquis  durant  le  mariage  , & que  la  Coutume  de  Paris 
appelle  conquêts  immeubles;  enfotte  qu avenant  la 
di  Ablution  , la  Communauté  fe  partage  par  moitié  , 
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«^uand  même  l’un  des  conjoints  n’auroit  pas  apporté  ce 
qu’il  auroit  promis.  Il  y a des  Coutumes  où  la  Com- 
munauté fe  contrafte  de  plein  droit , quoiqu’elle  ne 
foît  pas  ftipulée  ; telle  cft  celle  de  Paris , où  , quand  les 
Parties  fe  marient  fans  faire  de  contrat , la  Commu- 
nauté a lieu  , par  un  confentemem  tacite.  Mais  ordi- 
nairement elle  s’y  contrade  par  une  ftipulaiion  ex- 
prefle.  Il  y a des  Coutumes  qui  ne  parlent  point  delà 
Communauté  , mais  où  on  peut  l’y  ftipulcr  ; & il  y en 
a d’autres  où  elle  eft  prohibée  , comme  en  Norman- 
die. Dans  les  pays  de  Droit  écrit,  la  Communauté  n’n 
pas  lieu. 

Parmi  les  Coutumes  qui  admettent  la  Communau- 
té, il  y en  a ( Paris  ) qui  veulent  qu’elle  ait  fon  effet 
tout  entier  du  jour  de  la  Bénédiélion  Nuptiale  : d’au- 
tres veulent  qu’elle  ne  commence  qu’après  l'an  & jour, 
ce  qui  fait  une  différence  confidérable  ; car  dans  les  pre- 
mières , fi  la  femme  meurt  fubitement , le  mari  aura 
la  moitié  de  tout  le  mobilier  que  la  femme  a apporté 
dans  la  Communauté  , quand  meme  il  n’y  auroit  rien 
du  fien  ; mais  il  eft  obligé  de  rendre  tome  la  dot  de  la 
femme  , quoiqu’elle  foit  en  argent  comptant. 

On  peut  ftipulcr  fimplement  qu’il  n’y  aura  point  de 
Communauté  ; & dans  cette  ftipulation,  c’eft-à-dire  , 
qui  porte  une  fimple  exclufion  de  Communauté , la 
femme  ne  peur  jamais  prétendre  aucune  part  dans  les 
acquifitions  faites  par  le  mari  durant  le  mariage  ; & ce- 
lui-ci jouira  de  tous  les  fruits  & revenus  des  biens  de 
la  femme.  Mais  fi  la  ftipulation  porte  qu’il  n’y 'aura 
point  de  Communauté , & que  la  femme  demeurera  fé- 
parée’de  biens  , & fera  autori fée  à cet  effet  , alors  elle 
aura  la  libre  adminiftration  de  fon  bien  , elle  fera  les 
baux  & recevra  les  revenus  indépendamment  de  fon 
mari , mais  elle  ne  pourra  aliéner  les  immeubles  , fans 
être  autorifée  à cet  effet. 

On  peut  ftipulcr  qu’il  y aura  Communauté  dans  les 
Coutumes  qui  n en  parlent  point  j comme  en  pays  de 
Droit  écrit  : il  faut  excepter  celles  où  il  y en  a une  pro- 
hibition expteffe.  - t 

■Voici  les  biens  qui  entrent  dans  la  Communauté  ; 
I®.  Tous  les  effets  mobiliers  , de  quelque  nature  qu’ils 
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loicnt  î comme  meubles  meublans , vai/Tellc  d'argent: 
a^enc  comptant , promelTes  , obligations  j toutes  les 
aétions  mobiliaires,  foit  qu’elles  aient  appartenu  aux 
coniomts  avant  ou  après  la  célébration  du  mariage 
nicme  les  efFets  mobiliers  qui  leur  échéeut  par  fuccef* 
lion  > loir  en  ligne  direéle  ou  collatérale. 

Les  dettes  mobiliaircs  qui  étoient  dues  par  l’un 
ou  1 autre  des  conjoints , avant  le  mariage  : de  forte 
que  h la  femme  devoir  beaucoup  avant  que  de  fe  ma- 
rier , le  mari  y eft  perfonnelleriicnt  obligé. 

3 • Les  conquêts  immeubles , c’efl-à-dire  , toutes  les 
acquilitJons  faites , meme  d’immeubles  , tant  par  le 
mari  que  par  la  femme , & tant  celles  qui  font  faites  à 
turc  onéreux,  comme  de  vente  ou  d’échange  j mais 
encore  celles  faites  à titre  gratuit , comme  donation 
« legs  en  ligne  collatérale. 

4.  Les  fruits  des  immeubles  du  mari  ou  de  la  fem- 
me ; les  arrérages  du  douaire  d’une  veuve  qui  fe  re- 
marie. ^ 

Les  biens  qui  n’entrent  pas  dans  la  Communauté  de 
a emme  font , i tous  les  immeubles  propres  ou  ac- 
quis avant  le  mariage.  2.  Tous  les  immeubles  échus 
par  luccelîion  , foit  en  direde  ou  collatérale,  durant 
ou  avant  le  mariage.  5.  Tous  les  immeubles  donnés 
ou  eguLS  par  les  afeendans  à leurs  enfans  ou  petits- 
enlans.  4.  Tout  ce  qui  eft  donné  ou  légué  , à la  charge 
c demeurer  propre  , & tout  ce  qui  eft  ftipulé  propre 
par  le  contrat  de  mariage. 

lemaîrre  de  la  Communauté  ; il  en  peut 
dilpoftr  comme  bon  lui  femble  , fans  le  confentemenc 
de  la  femme , pourvû  que  ce  loit  par  des  ades  entre- 
vih  , & fans  fraude  j mais  il  ne  peut  difpofer,  par  tef- 
tament , que  de  la  part  qu'il  a dans  la  Communauté  : 

Il  ne  peut  dilpofer  des  effets  de  la  Communauté  en 
fraude,  ceft-à-dire  qu’il  ne  peut  pas  les  appliquer  à fon 
profit , nia  celui  de  fes  héritiers  préfomptifs  , au  pré- 
judice de  la  Communauté. 

Le  pouvoir  du  mari  ne  s’étend  que  fur  les  efFets  de 
la  Communauté , il  ne  peut  pas  vendre  , engager  , ni 
hypothéquer  les  propres  de  fa  femme , fans  fon  confen- 
tement  j ni  obliger  fa  femme  j fans  fon  coofentemene , 
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i|uc  Jufqu’à  coftcurrcncc  de  ce  qu’elle  , ou  fes  héritiers 
profitent  de  la  Communauté. 

Lorfque  la  femme  ell  marchande  publique , & fait 
un  commerce  féparé  de  celui  de  fon  mari , elle  peut 
s’obliger  , elle  , fon  mari , & la  Communauté  , lorf- 
qu'cllc  contraéle  pour  le  fait  de  la  marchandife  dont 
elle  fe  mêle  , & que  le  mari  n’ignore  pas.  Il  n’en  fcroit 
pas  de  même , fi  elle  ne  failoit  que  vendre  & débiter  U 
jnarchandife  dont  fon  mari  fc  mêle. 

La  Communauté  finit  i . par  la  mort  naturelle  de  rua 
des  conjoints  , mais  c’eft  lorfqu’il  n’y  a point  d’enfans 
mineurs  de  leur  mariage } encore  dure  t’clle,  fi  bon 
fcmblc  à ceux-ci , & jufqu’àcequc  le  furvivant  ait  fait 
faire  inventaire.  Par  la  féparaiion  d'habitation  qui 
emporte  celle  des  biens. 

Après  la  difiblution  de  Communauté , la  femme , ou 
fes  heritiers  ont  la  faculté  de  renoncer  à la  Commu- 
nauté ,ou  de  l’accepter  ; mais, cette  faculté  n’eft  accor- 
dée à la  femme , qu’en  faifanc  faire  un  bon  & loyal 
inventaire.  Si  elle  n’en  a pas  fait , & qu’outre  cela , elle 
ait  détourné  les  effets  de  la  Communauté , elle  eft  pri- 
vée de  cette  faculté  , & elle  eft  obligée  au  paiement 
de  la  moitié  des  dettes.  Les  héritiers  du  marr  peuvent 
pourfuivre  la  veuve  pour  raifon  de  recelé , mais  feule- 
ment par  aéiion  civile  ; & elle  eft  privée  de  la  part 
qu’elle  autoit  eue  dans  les  chofes  recelées. 

. Quand  la  femme,  ou  fes  héritiers  acceptent  la  Com- 
munauté , on  doit  faire  procéder  au  partage  : on  fait 
vendre  à l’encan  les  meubles  meublans , & la  vaifTellc 
d’argent>  à l’exception  de  ce  qui  eft  deftinéau  préci- 
put  du  furvivant , & l’on  compofe  une  malTc  de  ces  de- 
niers & des  autres  effets  de  la  Communauté  : on  prend 
fur  cette  mafle  les  deniers  dotaux  que  la  femme  a ap- 
portés , & qu’elle  a ftipulés  propres.  On  prend  enfuitc 
le  remploi  des  propres  de  la  femme  qui  ont  été  aliénés 
durant  le  mariage  ; & on  prélevé  le  remploi  des  propres,’ 
aliénés  du  mari.  Enfuite  , fi  le  furvivant  doit  avoir  un' 
préciput,  par  la  coutume , ou  par  fon  contrat  de  ma- 
riage , & qu’il  n’ait  pas  pris  des  meubles  en  nature  pour 
le  remplir  , ce  préciput  eft  encore  payé  , avant  part 
fur  les  effets  de  la  Communauté.  Enfin , on  partage  le 
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furplus  : la  fornie  de  ce  partage  efl  la  même  que  celle 

des  fucceflîons  , dans  la  Coutume  de  Paris. 

La  Cotnmunaacé  continue  de  droit  encre  le  fur- 
vivant  des  deux  conjoints  , & tous  les  enfans  du  ma*> 
liage , lorfque  le  furvivant  n a point  fait  d’inventaire, 
ic  ^n'il  y a des  enfans  mineurs  du  mariage  au  jour  du 
décès  ) mais  c'elf  li  bon  femble  aux  enfans  : cette  peine 
contre  le  furvivant , eft  pour  n’avoir  point  fait  faire 
d'inventaire  pourlaconfervation  des  biens  des  mineurs. 
Voye[  Inventaire, 

Obfervez  cependant  que  Ci  le  premier  mourant  n’a- 
voit  lailfé  que  des  enfans  d’un  premier  lit,  quand  même 
ils  feroient  tous  mineurs  , il  n’y  aurqit  point  de  conti- 
nuation de  Communauté  : que  fi  la  Communauté  con» 
tinue  par  le  moyen  des  enfans  du  fécond  mariage , ceux 
du  premier  lit  y ont  part. 

).  La  Communauté  continue,  lorfque  le  furvivant , 
qui  a des  enfans  mineurs  , fe  remarie  fans  avoir  fait  in-, 
ventaire  \ Sc  elle  continue  en  telle  forte , que  tous  les 
enfans  du  furvivant  ne  font  qu’un  chef  dans  cette  con- 
tinuation de  Communauté,  & qu’ils  n’y  prennent  qu’un 
tiers , & le  mari  & la  femme  chacun  un  autre  tiers.  Et 
û tous  les  deux  ont  des  enfans  d’un  autre  mariage  pré- 
cédent , la  Communauté  fc  continuç.pat  quart  ; & s’il 
y avoir  des  enfans  d’aurres  lits  , elle  fe  multiplie  à la 
ineme  proportion.  Les  enfans  doivent  être  nourris  aux 
dépens  de  la  conrinuation  de  la  Communauté  , & fi  le 
furvivant  fait , en  les  mariant , des  donations  à quel- 
qu’un d’entr'eux,  les  donataires  Ganc  obligés  de  rap- 
porrer  la  moitié  du  don  à leurs  freres  & foeurs,  dans  la 
parcage  de  la  continuation  de  la  Communauté  ; & l'au- 
tre moitié,  dans  le  partage  de  la  fuccefiion  du  fur- 
vivant. 

Il  faut  que  l'inventaire  foit  fait  avec  le  tuteur  des 
enfans  , après  avoir  prêté  ferment  en  Jufiiee.  L’inven- 
taire doit  être  achevé  dans  trois  mois , s’il  n’y  a point 
àe  légitime  empêchement , & il  doit  erre  clos  trois  mois 
après  qu’il  cil  achevé  ; ipais  les  trois  mois  de  cette  clô- 
ture commencent  à courir  dès  le  moment  que  l’inven- 
taire eft  achevé  ; cela  cftabfolumcnt  nécenaire  , pour 
•mpêchcr  que  la  Communauté  oc  continue  du  joui  du 
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Jécès  du  premier  mourant.  Au  reflc,  quand  rinventaire 
eft  fait  & clos  dans  le  tems  réglé  par  la  Coutume , il  a 
un  effet  rctroaélif , c’elVà-dite  , que  U clôture  produit 
le  meme  effet  que  fi  elle  avoit  été  faite  au  moment  du 
décès.  Mais  fi  l’inventaire  n'a  pas  été  fait  dans  ce  tems 
fatal , il  ne  produit  fon  effet  qu’au  moment  de  la  clô- 
ture. 

A l’égard  des  chofes  qui  entrent  dans  la  continuation 
de  la  Communauté  , les  Auteurs  conviennent  que  tout 
ce  qui  feroit  entré  dans  la  Communauté  de  la  part  du 
furvivant , entre  auffi  dans  la  continuation  de  la  Com- 
munauté: ainfi  tous  les  meubles  de  la  Communauté 
font  confondus  dans  la  continuation  : les  fruits  des  im- 
meubles & les  fruits  des  propres  du  prédécédé  y entrent 
auffi  • mais  la  propriété  des  immeubles  n’entre  point 
dans  cette  continuation , & le  furvivant  ne  peut  difpo- 
fer  que  de  la  part  qu’il  y avoir  ; mais  les  immeubles  ac- 
quis par  les  enfans , ni  leurs  effets  mobiliers,  n’y  en- 
trent point. 

Partage  de  la  Communauté.  Il  fe  fait  entre  le  fur- 
vivant  des  conjoints  & les  héritiers  du  prédécédé;  mais 
il  ne  peut  avoir  lieu  que  lorfqu’ii  y a eu  Communauté 
entre  les  conjoints  , ou  par  le  contrat  de  mariage , ou 
par  la  coutume  du  lieu.  i.  Pour  que  ce  partage  ait  lieu, 
il  faut  que  la  femme  , ou  fes  héritiers  , acceptent  la 
» Communauté,  j.  Que  la  femme  ne  s’enfuit  pas  rendue 
indigne  pour  crime  d’adultere.  4.  Qu’il  n’y  ait  point 
de  convention  contraire  dans  le  contrat  de  mariage. 

Pour  procéder  au  partage , on  fait  une  malTe  de  tous 
les  meubles  & de  tous  les  effets  mobiliers  exiftans  , de 
tous  les  conquets  immeubles , & de  tout  ce  qui  a dû, 
entrer  en  la  Communauté  , fuivant  les  ffipulations  por- 
tées dans  le  contrat  de  mariage.  Cela  fait , on  divife 
lesbiens  de  la  Communauté  , enforte  que  la  moitié  ap- 
partient au  furvivantdcs  conjoints  j&  l’autre,  aux  hé- 
ritiers du  prédécédé  ; & le  furvivant  & les  héritiers  re- 
prennent leurs  propres  en  nature  , fans  confufion  ni 
divifion.  ’ 

Lorfque  la  femme  renonce  à la  Communauté  , clic 
n’eft  point  tenue  des  dettes  de  la  Communauté  ; mais 
pour  qvtc  caïc  xrcooociation  foit  valable  , elle  dok 
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I.  être  faite , ou  au  Greffe  , ou  par  ade  paffé  «devant 
Notaire,  i.  Que  les  chofes  foient  encore  entières  » 
c*cft-à-dire  , qu'elle  n’ait  point  fait  aêfc  de  commune. 

J.  Qu’elle  ne  foit  pas  convaincue  de  recelé.  4.  Il  faut 
quelle  falfe  faire  inventaire  ; mais  la  clôture  de  l’in- 
ventaire dans  trois  mois  n’eft  point  requife  pour  la 
validité  de  cette  renonciation.  Au  refte  , quoique  , pat 
cette  renonciation  , la  veuve  ne  foit  point  tenue  des 
dettes  de  la  Communauté  , elle  peut  néanmoins  être 
pourfuivic  par  les  Créanciers , pour  celles  dans  Icfquel-' 
Jes  elle  auroit  parlé  , fauffon  recours  far  les  biens  de 
la  Communauté.  Il  y a même  des  dettes  privilégiées  , 
celles  que  les  alimens  fournis  , ce  qui  cft  dû  aux  Mé- 
decins , Chirurgiens  & Apothiquaires  , dont  la  renon- 
ciation à la  Communauté  ne  libéré  point  la  veuve  ,& 
on  peut  les  prendre  fur  fes  biens  à elle.  De  plus,  cette 
faculté  qu’a  la  femme  de  renoncer  à la  Communauté  , 
e(l  un  droit  tranTmilTible  à fes  héritiers  ; mais* la  faculté 
de  reprendre , franchement  de  toutes  dettes  , tout  ce 
qu’elle  a apporté  , eft  bornée  à la  perfonne  de  la  fem- 
me, lorfque  cette  faculté  lui  eft  fpécialcment  accor- 
dée , & qu’il  n’eft  point  fait  mention  de  fes  héritiers. 

COMMUNES.  On  appelle  ainfi  les  bois  & les  prai- 
ries qui  font  laiffées  à la  Communauté  des  habitans 
d’un  lieu  , pour  fon  ufage.  Les  Communes  appartien- 
nent à tous  les  habitans,  & à chacun  d’eux  , quand 
même  il  n’auroit  pas  de  terres  en  propriété  , ni  à ferme. 
Les  Communes  font  inaliénables , & il  n’eft  pas  permis 
de  les  décréter  ; on  fait  feulement  impofer  la  dette  com- 
mune fut  lès  habitans.  Lorfque  les  Seigneurs  ont  leur 
tiers  à part , on  droit  de  triage  , ce  qui  n’a  lieu  que 
.dans  les  Communes  concédées  gratuitement  par  eux 
ou  leurs  auteurs  , ils  ne  peuvent  plus  , eux  , ni  leurs 
Fermiers , ufer  des  pâturages , bois  communs , & au- 
tres ufages,  réfervés  en  entier  aux  autres  habitans.  A 
.l’égard  du  Roi , depuis  1 6^7  il  a fait  préfent  aux  Com- 
munautés du  tiers  ou  triage  qu’il  pouvoir  leur  deman- 
der pour  fon  profit , dans  les  Communes  relevant  de 
lui.  Voye:^  Pâtures. 

COMPENSATION  (la)  eft  la  confufîon  qui  fe  fait 
• d’une  dette  liquide  avec  uoe  autre  créance , auffi  li- 

‘quidc' i 
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«[uidc  ; enfortc  qu’cllc  jfguipollc  à un  paiement,  Ainfi 
un  débiteur  peur  1 oppoferà  la  demande  qui  lui  eft  fai- 

r"  ‘a créancier  dune 

débiteur  de  1 autre  îpareequ’il  n'cft  pas 
joltc  de  recevoir  une  chofe quon  doit  être  contraint 
reftituer  fur-le-champ.Ellela  daillcurs néc^Ti-rTp'oue 

La  Compenfarion  elt  de  droit  , mais  il  Faut  la  deman- 
Jer  au  Juge , en  lui  notifiant  le  titre  fur  lequel  elle  eft 
fondée  , & on  peut  la  demander  en  tout  état  de  caufe 

quide  . c cft-a-duc  cettainc  , non  fujette  à conteftatloa 
« exigible , avec  une  autre  de  meme  nature.  Ainfi  die 
B a point  lieu  quand  1 un  doit  un  corps  certain  & dé- 
Krminé  ;&  l'autre , une  chofe  qui  confiée  en  quan- 
tire  , qui  fc  réglé  par  poids  ou  mefurcs  , & qui  fe  con- 

fome  par  1 ufage.  Par  exemple,  cent  écus  & trente  boif- 
Jcanx  de  grains. 

COMPLAINTE  eft  une  voie  de  fe  pourvoir  en 
Juftice  par  laquePe  le  po/Te/Teur  d*.in  héritage  qui  eft: 
doublé  en  fa  po^eftion  , demande  d'y  être  maintenu 
k que  défenfes  foicnt  faites  de  l’y  troubler.  On  ne  peur 

intenter  <^omplainre  que  pour  héritages  ou  droits  r/dî 
comme  rentes  foncières  . ou  pour  une  univerfalité  d' 
meubles  ; il  n y a que  celui  qui  eft  en  poftelTîoii  depuis 
an  & jour  qui  puiffé  intenter  Complainte  ; il  doit  faire 
voir  que  fa  po.ldfion  a été  publique  , fans  violence 
k z autre  titre  que  de  Fermier  ou  de  poiTe/TeHr  prél 
cairc.  Cette  demande  doit  être  formée  dans  l'an  & four 
du  trouble  icar  quand  il  y a plus  d’un  an  que  le  tron- 
ble  fait , celui  qui  l'a  fait  eft  devenu  pofte/ffeur  pen- 
dant I an  & jour  , & on  eft.  obligé  de  prouver  parles 
turcs  qu  on  eft  propriétaire  de  k,  chofe  , parccqîe  da^s 
le  droit , la  polldfioii  annale  vaut  titre.  La  polît-ffion 
fc  prouve  de  deux  manières  : par  titres  , comme  baux 
a loyer  ou  a ferme , vente  & coupe  de  bois  : ou  nar 
témoins  , c’eft  a-dire  par  leur  dépofition  ^ 

COIVIPROMIS  ( le  ) eft  un  accord  fait  par  écrit  enl 
rrc  des  Pâmes  par  lequel  elles  conviennent  d’une  ou 
de  piufieurs  perfonnes , pour  décider  de  leur  difféicnd 
k pr^mettyt  de  fc  tenir  à leur  décifioni  fods  qudqu^ 


Digitized  by  Google 


X90  COM 

peine  pécuniaire  contre  le  contrevenant,  laquelle  Joie 
être  fpécifîéc  dans  l’aéle.  On  appelle  Arbitres  ceux  qui 
font  ainfi  choifis  par  les  Parties.  Les  Arbitres  font  tenus, 
dans  leur  Jugement , de  garder  les  formalités  de  Jufti* 
ce,  & de  juger  félon  les  Loix  : ce  à quoi  les  arbitrateurs 
ou  amiables  compoliteurs , ne  font  pas  tenus  } mais  feu- 
lement de  füivrc  l’équité.  Au  relie , les  Parties  peuvent 
appeller  de  la  fentence  arbitrale  , quand  même  elles 
auroient  renoncé  à l’appel  par  le  Compromis 

COMPTE , ( un  ) elt  le  dénombrement  de  la  recette 
& de  la  dépenfe  des  biens  que  l’on  a eus  en  maniement. 
Les  petfonnes  qui  font  obligées  de  rendre  compte  font, 
1*^.  ceux  qui  ont  eu  l’admimllration  des  biens  d’autrui , 
1*.  Ceux  qui  ont  géré  un  bien  qui  leur  étoit  commua 
de.  à d’autres  petfonnes.  Celui  qui  rend  le  Compte, s’ap- 
pelle le  rendant  : celui  à qui  le  Compte  eft  rendu  , s’ap- 
pelle l'oyant. 

Un  Compte  eft  compofé  de  trois  chapitres  •,  favoir  ^ 
celui  de  recette  , celui  de  dépenfe  , & celui  de  teprife. 
On  met  d’abord  au  haut  l’intitulé  du  Compte  ^ enfuite, 
le  préambule  ou  préface  du  Compte  ; après  quoi  vien- 
nent les  Chapitres  de  la  recette , de  la  dépenfe  & de  la 
reprife.  Ce  dernier  e(l  compofé  des  articles  que  l’on  n’a 
pû  recevoir , quelque  diligence  qu'on  ait  faite  ,*&donc 
on  s’efl  pourtant  chargé  en  recette.  Ainfi  , on  doit  dé- 
duire au  rendant  Compte  tout  ce  qu’on  a dépenfé , Sc 
tout  ce  qu’on  n’a  pu  recevoir.  Cette  déduélion  fe  trou- 
ve dans  la  dépenfe  & Ia,reprifc  ; & on  trouve  le  reliquat 
dans  la  foudraCHon.  Enfin  , on  fait  un  chapitre  pour 
tes  frais  que  l’on  a faits  pour  parvenir  à la  reddition  dm 
Compte., 

Pour  drefler  un, Compte , on  divife  chaque  partie  cm 
dlflérens  chapitres  , quandfl  y a différentes  cfpeces.  La 
recette  des  arrérages  eft  une  cfpece  différente  de  celle 
des  loyers  ; c’eft  pourquoi  on  en  peut  faire  deux»  cha- 
pittes  féparés  , auxquels  on  fait  rapporter, deux  chapi- 
tres de  reprife  , quand  ou  n’a  pas  reiçu  les  arrérages  ou 
loyers. 

Il  cn.edde  même  de  la  dépenfe  : on  fait  autant  de 
chapitres , qu’il  y a de  fortes  de  dépenfe. 

Celui  à qui  le  Compte  cd  tenclu  , qu’on  appelle 
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Voyant,  après  avoir  examiné  le  Compte,  peut  for- 
mer fes  contedacions  contre  les  articles  de  la  recette  de 
de  la  reprife  qu'il  ne  veut  point  accorder;  & contre 
ceux  de  la  dépenfe  qu’il  ne  veut  point  allouer  Les  Par- 
ties , du  moins  félon  l’ufage  du  CJhâtclet  de  Paris  , s*af* 
fcmblent  chez  le  Commilfaire , pour  mettre  à côté  des 
articles  leurs  confentemens  , débats  & foutenemens. 
Sur  ces  conteftations  . intervient  un  appmntement  à 
fournir  débats  & foutenemens  : favoir,  Voyant  à four- 
nir fes  débats  le  rendant  , fes  foutenemens  ; ils  pro- 
duifent  & contredifent,  & il  ne  refte  aux  Juges  qu’à 
prononcer. 

Les  Tuteurs , Procureurs , Curateurs , Fermiers  Ju- 
diciaires , Sequeftres  , Gardiens,  & autres,  qui  onc 
adminidré  le  bien  d’autrui  , font  obligés  de  rendre 
Compte  ; & ils  font  toujours  réputés  Comptables  , juf- 

3u’à  ce  qu’ils  aient  payé  le  reliquat,  fi  aucun  en  cd 
û , & remis  toutes  les  pièces  judincatives.  C’ed  la  dif- 
pofition  de  l’Ordonnance  de  16^7,  Titre  19. 

COMPTER.  Science  de  Compter.  L’art  de  favoir 
compter , qu’on  appelle  Arithmétique  , ed  néceflairc 
jufqu’à  un  certain  degré  , à un  agriculteur,  & à tout 
bon  œconome  qui  régit  un  bien  de  campagne  un  peu’- 
confidérable  : c’ed-à-dire  , qu’il  doit  favoir  aU  moins 
les  quatre rcgIesd’Arithmétique  , pour  le  bon  ordre  de 
fes  affaires.  Il  y a une  infinité  d'occafions  où  un  Agri- 
culteur a befoin  défaire  ces  fortes  d’opérations  ; loic 
pour  tenir  un  état  de  fa  recette  , & de  fa  dépenfe  ; foie 
dans  les  à comptes  qu’il  paie  ou  qu’il  reçoit  ; foit  en- 
fin dans  les  achats  8c  les  ventes  , où  il  y a divers  arti- 
cles à détailler. 

La  règle  dont  on  a befoin  le  plus  ordinairement  , 
c’ed  l’Addition.  Comme  on  n’en  a point  parlé  dans  la 
lettre  oùétoit  fa  place  . pareeque  cette  règle  ed  connue 
de  prcfquc  tout  le  monde  3 on  a lait  réflexion  depuis  , 
que  pluîicurs  ouvrages,  qui  traitent  de  l’Agriculture  , 
ont  rapporté  l’explication  de  cette  réglé  5 & qu’ainfi  il 
étoit dans  l’ordre  de  ne  pas-  l’omettre,  (Fautant  plus 
qu’il  ed  parlé  des  trois-  autres  dans  le-  cours-  de  cet 
ouvrage. 
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fes  parties. 

Premier  Exemple, 


Pour  telle  chofe 
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3 d. 

Pour  faire  cette  Addition , je  commence  à droite  , 
par  les  deniers , & ic  les  compte  , en  difanc  6 & 9 font 
I î qui  font  un  fol  3 d.  je  pofe  3 d.  & je  dis  , 1 f.  & 6 
font  7 , & 5 font  1 1 , & 3 font  1 7 > & î font  x i , & 8 
font  30,  & î font  jî,  je  pofe  5,  & je  retiens  trois  dixai- 
nes  : je  pafTe  enfuitc  aux  autres  dixaines , difant  , 3 que 
l’ai  retenu  , & i c’eft  4 , & i c’eft  t , & 1 c’eft  , & i 
c’elt  7 , & I c’eft  8 3 la  moitié  de  8 dixaines  , eft  4 liv. 
je  porte  ces  4 1.  à la  colonne  des  liv.  en  difant , 4 que  j’ai 
retenu,  8c  3 font  7,  & i font  9 , 8c  4 font  1 3,  & 3 font 
16  , 8c  1 font  18 , que  je  pofe  immédiatement  au-def- 

fous  des  livres , 8c  le  tout  fait , 

18  l.  y f 3 d. 


Autre  Exemple. 
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Pour  faire  cette  réglé  , je  commence  par  les  fols , & 
comme  je  n’en  vois  que  dix  > je  Icspofe  au  dclTous  ; je 
pâlie  enfuiteà  la  droite  des  livres , & je  dis  , 4 & 4 font 
8 , & i font  16,  & I font  17  , je  pofe  7 fous  la  fécon- 
de colonne  des  liv.  & je  retiens  i , ( c’eft-a-dire  une 
dixaine  ) je  porte  cet  1 à la  première  colonne  des  livres, 
& Je  dis , I & 8 font  9 , & 5 font  1 4 , & <>  font  lo  , Sc, 
I font  ZI  > je  pofe  zi  à la  gauche  du  7 , que  j’avoi? 
pofd,  ce  qui  fait  la  fomme  de 

ZI7  1.  10  f. 


Preuve  de  V Addition.  Pour  s’alTurcr  que  l’Addition 
«Il  bonne,  on  doit , après  qu’on  l’a  faite  de  haut  en 
bas  , la  refaire  de  bas  en  haut , & fi  elle  vient  comme 
il  faut , & que  le  produit  foit  toujours  le  meme  , c’eft 
une  marque  certaine  qu’elle  cft  bien  faite.  M.  Barremc 
confeillc  de  fe  fervir  de  cette  voie  , & il  alTure  qu’il  ne 
fe  fert  pas  d’autre. 

COMPULSOIRE  ,(  Lettres  de  ) font  celles  qu’on 
obtient  pour  contraindre  toutes  petfonnes  publiques, 
comme  Notaires,  Greffiers, Curés,  &c.  de  repréfèntec 
les  titres , contrats , fenrences , décès , mariages , bap- 
têmes & autres , qui  font  en  leur  pofieffion , & dont  on 
a befoin  dans  un  procès,  pour  prouver  ou  éclaircir 
des  faits  , & en  tirer  copie  & expédition  en  bonne  for- 
me , Partie  préfente  , ou  appelléc , afin  que  , par  ce 
moyen  , foi  y puificêtre  ajoutée  comme  aux  originaux. 
En  exécution  de  ces  Lettres , on  aflîgne  la  partie  ad- 
verfe  à comparoir  au  domicile  du  Notaire , Greffier  , 
ou  Curé  , pour  affilier  audit  Compulfoire.  On  fait  aulfi 
un  commandement  au  Notaire  , ou  Greffier , de  repré- 
fenter  les  pièces  qu’on  veut  compulfer , avec  indication 
de  jour  & heure. 

CONCOMBRES  , plante  potagère  rampante.  Ses 
fleurs  font  jaunes  , fes  fruits  font  raboteux  , longs  d’un 
demi  pied  , & jaunes  étant  mûrs  : (a  graine  eft  placée 
au  milieu  du  fruit  : elle  efl  blanche  , & pointue  par  les 
deux  bouts , & coatient  une  petite  amande  douce  : on 
Icsfcme  fur  couche  , & fur  du  terreau  , en  Novembre 
je  Décembre.  On  place  quinze  ou  vingt  grains  fous 

‘ tiij 
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chaque  cloche  , on  les  replante  crois  femainesuprès  far 
une  couche  neuve  ; & au  bout  d’un  mois  , fut  une  troi- 
fieme  : on  les  tient  couverts  jufqu  a la  fin  de  Mai  G’eft 
à-peu-près  la  même  culture  que  pour  les  melons , mais 
on  ne  prend  pas  la  même  peine  pour  les  tailler. 

Maniéré  d’aprêccr  les  Concombres  en  maigre.  Fai- 
tes les  tremper  pendant  deux  heures  dans  une  demi- 
cuillerèe  de  vinaigre  & un  peu  de  fcl  : enfuite  paficz- 
les  ,raettez-les  dans  une  calTeplc  avec  du  beurre  ; pal- 
fez-les  fur  le  feu,mettez-y  une  pincée  de  farincjmouil- 
Icz-les  avec  du  bouillon  , faites-les  cuire  fans  fauife  -, 
étant  cuites  , mettez  y une  liaifon  de  jaunes  d’œufs, 
ic  un  peu  de  lait. 

Si  c’ed  en  gras , on  met  du  bouillon  de  viande , ou 
un  coulis , au  lieu  de  bouillon  maigre. 

Ragoût  de  Concombres  pour  mettre  fous  les  filets 
d'aloyau , filets  de  mouton  , fricandeaux  de  mouton  , 
de  veau  piqué  de  menu  lard  , & mis  à la  broche  , ou 
cuits  dans  leur  jus  fur  le  fourneau.  Pelez  vos  Concom- 
bres , coupez- les  par  moitié  ,ôtez-en  les  pépins;  cou- 
pez-les  par  petites  tranches , preficz-les  dans  un  linge, 
palfez-les  dans  un  peu  de  lard  fondu  ; étant  roux  ; 
mouillcz-lcs  d'un  bon  jus  ; faites-les  cuire  doucement, 
dégrailTez  -les , liez- les  avec  un  coulis  de  veau  , &jct- 
tcz-les  fur  celles  des  viandes  ci-delTus  que  vous  vou- 
drez : il  y en  a qui  y ajoutent  trois  oignons  coupés  par 
tranches , & marines. 

CONFISCATION  , ( la  ) eft  le  droit  qu’a  le  Roi  ou 
Je  Seigneur  Jufticier  de  .confifqucr  , à fon  profit  , les 
biens  d’un  coupable  condamué.  Les  Seigneurs  hauts- 
Jurticiers  ont  droit  de  Corvfifcaiion  des  biens  meubles 
& des  héritages  fitués  dans  l’étendue  de  leur  Juftice  , 
fl  ce  n’eft  pour  crimes  de  leze-Majcfté , ou  de  faulTc 
monnoic , dont  la  Confilcation  appartient  au  Roi  fcul, 
& les  crimes  de  félonie  , dans  Icfquels  le  Fief  confîf- 
qué  appartient  au  Seigneur  du  Fief  dominant  qui  a été 
ofFenlé  , quand  même  il  n auroic  pas  la  haute  JufHce. 

CONFITURES.  On  appelle  ainfi  la  prépatacioa 

3ue  l’on  fait  avec  du  fucte , ou  du  miel , ou  du  vin 
oux  , ou  du  vinaigre , pour  donner  un  goût  agréable, 
Sc  pour  confcrvci  les  fruits , les  herbes , les  racines , & 
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eeitalnis  fucs.  On  fait  des  Confitures  féches  8c  liquides. 

Pour  confire  au  fucre , il  faut  favoir  la  manière  t)e  le 
cuire  comme  il  faut.  Voye^  Sucre.  Alors  on  peut  cn- 
treprcndie  de  confire  toute  forte  de  fruits.  Voye[  à 
l’article  de  chatfue  fruit  la  maniéré  de  le  confire'. 

On  peut  encore  confire  la  plupart  des  fruits  au  vin 
doux,  au  moût,  & au  miel.  Toutes  ces  Confitures 
font  d’un  très  grand  fecours  dans  une  maifbn  de  cana- 
pagne  , au  défaut  d’autres  qui  font  plus  couteu(cs. 

CONSERVES  ' les)  different  des  Confitures  en  lent 
confilfence  : car  elles  font  préparées  en  pâte , au  Iku 
que  les  condits  font  des  fruits  ou  des  racines  cuits  en- 
tiers , ou  coupés  par  parties  dans  le  fucre.  Elles  diffe- 
rent encore  en  ce  que  leur  matière  ordinaire  font  les 
fleurs  , les  feuilles  , les  racines , & les  fruits  des  vé- 
gétaux dans  toute  leur  bonté.  On  en  fait  de  deux  for- 
tes , une  liquide  , l’autre  , folide. 

Conserve  de  fleur  d’Oringe.  Hachez  groffieremenc 
une  livre  de  fleurs  d'Orange  épluchées; prcfTcz- y un  peu 
de  jus  de  citron  ; jcttez-lcs  dans  une  livre  de  fucre 
royal  que  vous  avez  fait  fondre  à la  plume,  & pref- 
que  à calTer  ; & lorfque  le  bouillon  cft  rabaiffé  ,tnêlez- 
la  bien  avec  le  fucre  i enfuite  travaillez  le  fucre  autour 
de  la  poelle  ,jufqu’à  ce  qu’il  fafle  une  petite  place  par- 
deffus.  Alors  vuidez  promptement  votre  Conlervc  dans 
des  moules  de  papier  ; vous  les  en  ôterez  deux  heures 
après , pour  la  conferver. 

Conserve  de  Citron.  Prenez  un  Citron,  rapez-lc 
de  tous  les  côtés  jufqu’au  jus  ; preflez  la  moitié  du  jus 
dans  la  rapure  5 jettez  votre  Citron  dans  une  livre  de 
fucre  cuit  à la  grande  plume  , 8c  dont  vous  aurez  laifTé 
rabaifler  le  bouillon  en  l'ôtant  de  deflus  le  feu  ; trâ- 
vaillcz  votre  fucre  avec  la  cuiller  ; 8c  quand  il  fe  for- 
mera une  petite  glace  defTus,  verfez  votre  Conferve  dans 
vos  moules , mais  ne  la  verfez  pas  trop  chaude. 

Conserve  de  Violettes.  Pilez  dans  un  mortier  deux 
onces  delà  Violette  ta  plus  belle  ; exprimez- y dedans 
une  goutte  de  jus  de  citron  ; enfuite  jettez  votre  Vio- 
lette dans  une  livre  de  fucre  , cuit  à la  première  plurhe, 
& que  vous  aurez  lailTé  un  peu  refroidir  , 8c  remuez 
avec  une  cuiller  trois  ou  quatre  tours  ; remuez- le 
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encore  un  tonr  • & drciTcz  le  dans  les  moules.' 

CoNStRVF  de  toute  forte  de  fruits.  Prenez  Poire»  ^ 
'Abricots  , Pcclies  .Verjus,  Grofcille  , Framboifes , 8c 
autres  i faites-Ies  dclTéchcr  , & fur  une  livre  de  fucre 
cuit  à la  plume  , mettez-y  quatre  once  de  fruit. 

Exemple  de  la  manière  de  faire  des  Conferves,  par 
celle  de  Rofes.  Prenez  des  boutons  de  rofes  rouges  , 
avant  qu’ils  (oient  (^panouis;féparez-en  la  partie  blan- 
che , q u’on  appelle  onglets  j pefez  une  livre  de  boutor»s 
ainfî  mondés;  faites  les  bouillir  dans  environ  trois  li- 
vres d’eau  ; coulezMa  liqueur , exprimant  légèrement 
les  rofes  j puis  pilez  les  rofes  , jufqu’à  ce  qu’elles  fe 
délaient  entièrement  dans  la  bouche.  Dans  le  meme 
tems  , on  fera  cuire  , dans  la  décoélion  coulée,  deux 
livres  de  fucre  blanc  , jufqu’à  confiftence  d’éleduaire  : 
on  y mêlera  , hors  du  feu  , avec  un  biibortier,  les 
xofes  pilées  ; on  remettra  la  badine  fur  un  petit  feu  , 
en  agitant  continuellement  la  Conferve  ; on  en  fera 
confumer  doucement  l’humidité,  jufqu’à  ce  qu’cite 
ait  acquis  une  confidence  raifonnahle  , & onia  mettra 
dans  un  pot  pour  la  garder.  Elle  cft  propre  à modérée 
la  toux  , le  vomilfemcnt  : elle  fortifie  l’cdomac  , 8c 
aide  à la  digedion. 

CONSIGNATION,  ed  le  dépôt  qui  (c  fait  chez 
une  perfonne  publique , comme  un  Notaire , d’une 
fomme  de  deniers  , en  attendant  la  décifion  de  quel- 
que difficulté  ou  l’évenemcnt  d’une  condition.  La  Con- 
fignation  a lieu  en  différens  cas.  Par  exemple,  quand 
une  fomme  dûe  à quelqu'un  ed  faifie  entre  les  raaios 
du  débiteur , par  les  créanciers  de  celui  auquel  elle 
ed  due  , 8c  que  le  Jugement  ordonne  que  le  débiteur 
la  confignera.  La  Confignation  fe  fait  aufli  pour  arrê- 
ter le  cours  des  intérêts  , >Sc  faire  tomber  la  perte  des 
deniers  confignés  fur  le  créancier  qui  a été  conditué 
en  demeure  de  les  recevoir  ; car  la  Confignation  tient 
lieu  de  paiement  : mais  il  faut  pour  cela  avoir  fait  au- 
paravant des  offres  réelles , & que  la  Confignation  foit 
ordonnée  par  Judice , 8c  qu’elle  foit  réelle  8c  cffeélive. 
L’ufage  le  plus  ordinaire  de  la  Confignation , ed  celui 
de  l’adjudication  par  décret;  elle  fe  fait  entre  les  maius 
du  Hecevcur  des  Confignations. 
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CONSOUDE  ( grande  ) , plante  qui  croît  dans  les 
lieux  humides.  Scs  fleurs  font  purpurines  eu  blanches: 
elle  cft  une  des  principales  vulnéraires.  Sa  racine  eft  1 

confolidante  , propre  pour  la  pheifie,  les  fluxions  de 
poitrine,  le  crachement  de  fang  , la  dyllcnterie,  & 
pour  aglutincr  les  plaies.  On  s’en  fert  aull't  extérieure- 
ment pour  arrêter  le  fang  & l’hémorragie  des  plaies. 

CONSTIPATION  , ou  ventre  reflerré.  Rcmede.  Bu- 
vez , pour  votre  boiflbn  ordinaire,  de  l’eau  , dans  la- 
quelle vous  aurez  fait  bouillir  du  feigle  , de  la  meme 
manière  qu’on  fait  l’orge. 

Autre.  Prenez  , d’heure  en  heure  , quatre  onces 
d'huile  d’olive , chaque  fois  en  lavement. 

Autre.  Prenez  , deux  heures  avant  votre  fouper, 
des  pmneaux  cuits  avec  leur  dccoélion  , & buvez  la 
moitié  d’un  demi  verre  de  vin  mêlé  avec  beaucoup 
d’eau  , avant  que  de  manger  les  prunc.iux  , & l’autre 
moitié  , après  les  avoir  mangés.  Ou  avaliez  un  bouil- 
lon de  feuilles  de  mauve , cuites  avec  du  beurre  frais  , 
dans  lequel  on  pourra  faire  dilfoudre  une  demi-once 
de  manne. 

CONSTITUTION  de  rente,  ou  rente  conftttuéc; 

{ la  ) cft  un  contrat  de  rente  qui  emporte  alienation  , 
par  lequel  celui  qui  emprunte  de  l’argent  vend  & 
conftitue  fur  lui  une  rente  au  profit  de  celui  qui  en 
donne  le  prix  , au  moyen  de  l’argent  qu’il  donne  au 
Débiteur  de  la  rente.  Les  conditions  cllenticllcs  pour 
la  validité  d’un  contrat  de  Conftiturion  font  , i.quc 
le  fort  principal  foit  aliéné  pour  toujours,  c’eft  à- 
dirc  , qu’il  ne  peut  jamais  être  répété  par  celui  qui  l’a 
aliéné.  Z.  La  rente  ne  peut  pas  être  conftituée  a un 
plus  haut  pied  que  celui  de  l’Ordonnance  qui  eft  au- 
jourd’hui le  denier  vingt , c’eft  à-dire  cinq  pour  cent  : 
par  exemple  , fur  vingt  mille  livres  de  fort  principal , 
on  peut  conftitucr  raille  livres  de  rente  , & fi  on  pre- 
noit  davantage,  la  rente  feroit  iifurairc.  3.  Il  faut 
que  le  Débiteur  de  latente  ait  la  faculté  perpétuelle 
de  la  racheter  en  rembourfant  le  fort  piincipal.  On 
doit  obfetvcr  que  quand  la  rente  a été  conftituée  fut 
un  certain  pied,  elle  demeure  toujours  fixe  fur  ce 
meme  pied , quelque  changement  qui  foit  arrivé  depuis 
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à l’Ordonnance  : ainfi  les  rentes  conftituées  au  denief 
dix-huit  avant  l’année  i66^  ^ font  toujours  payées  au 
denier  dix  huit.  4.  Les  rentes  conftituées  font  ducs 
par  la  perfonne  8c  non  par  les  héritages  alFeéiés  4c  hy' 
pothecjués  pour  la  fureté  d’icelles  , à la  dilTérence  des 
rentes  foncières  qui  font  attachées  au  fonds.  j.Pouc 
juger  (î  elles  font  meubles  ou  immeubles,  on  fuit 
à l’égard  des  rentes  fur  le  Roi , le  Clergé , les  Provin» 
CCS  , la  Coutume  du  lieu  où  elles  font  allignées  : les 
rentes  fur  l'Hôtel- de- Ville  de  Paris  # (ont  réputées  im- 
meubles ; celles  fur  les  Etats  de  Languedoc  font  répu- 
tées meubles  : les  rentes  dues  par  des  Particuliers  fe 
règlent  par  le  domicile  du  Créancier.  6.  On  ne  peut 
demander  que  cinq  années  d’arrérages  des  tentes  conf- 
tituées, & (î  on  parte  cinq  ans  fans  faire  au  Débiteur 
un  commandement  ou  fommation  de  payer  , les  arré- 
rages du  parte  demeurent  preferits. 

CONTRAINTE.  On  appelle  ainrt  un  Jugement  ou 
Ordonnance  , rendu  en  vertu  d’un  titre  exécutoire  ,en 
conféquence  duquel  un  Huirtier  contraint  quelqu’un 
par  voie  de  faifie  8c  exécution  : on  appelle  auflî  de  ce 
mot  les  ordres  des  Fermiers  Sc  Receveurs  des  droits  du 
Roi , qui  décernent  des  Contraintes  contre  les  redeva- 
bles. Le  CommilTaire  aux  Sairtes  réelles  décerne  des 
Contraintes  contre  les  Fermiers  judiciaires  qui  ne 
paient  point.  Pour  décerner  une  Contrainte , il  faut 
avoir  ferment  en  Jullicc  8c  un  pouvoir  fpécial. 

Contrainte  par  corps.  Cas  auxquels  elle  peut 
avoir  lieu.  i.  lorfquc  quelqu’un  s’eft  emparé  par  force 
& violence  d’une  maifon  ou  héritée,  car  on  peut 
être  contraint  pat  corps  d’en  délairter  la  porteffion-j 
a.  pour  ftcllionat  ; j.  pour  dépôt  nécertairej4.  pour 
deniers  royaux  j j.  pour  délivrance  de  deniers  confi- 
gnés  par  autorité  de  Juftice  ; 6.  pour  la  reptéfenta- 
tion  de  meubles  faifis } 7.  pour  lettre  de  change  ou 
pour  billets  portant  promelTede  fournit  lettres  de  chan- 
ge ou  la  valeur,  8c  pour  billets  de  change  j 8.  pour 
achat  de  vin  fut  les  Etapes , de  grains  dans  les  mar- 
chés , de  beftiaux  8c  autres  marchandifes  dans  les 
foires  J 9.  pour  l’exécution  des  contrats  maritimes, 
ventes  8c  achats  de  vairteaux } 10.  pour  l’cxécucioa 
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(îcs  baux  des  terres  & héritages  de  la  campagne  ; car 
les  Propriétaires  la  peuvent  ftipuler  contre  leurs  Fer- 
miers j 1 1.  pour  dépens  adjugés  en  vertu  de  Sentence 
montant  à loo  livres  & au-delTus  > it.  pourreUitution 
de  fruits  au-deflus  de  loo  livres}  ij-  pour  dommage 
& intérêts au-dcrtiis  de  zoo  livres;  14.  pour  fommes 
liquides  & certaiacs,  refuhant  de  geftion  de  tutelle  ou 
""  de  curatelle. 

Les  femmes  ne  peuvent  être  obligées  par  corps  , 
que  quand  elles  font  Marchandes  publiques. 

CONTRAT.  Convention  faite  entre  deux  ou  plu- 
lîeurs  : on  donne  généralement  le  nom  de  Contrat  à 
tous  les  paéles  & conventions  qui  fe  font  entre  les 
hommes  de  quelque  nature  qu’elles  foient  , & elles 
produifent  une  aéîion  civile. 

Contrat  DE  Mariage.  On  entend  par-làTaéle 
ou  Contrat  qui  précédé  la  bénédiélion  nuptiale , & 
qui  contient  les  claufcs  & conventions  faites  par  rap- 

f»ort  au  mariage.  Au  refte  , il  n’eft  pas  nécclTaire  pour 
a validité  d’un  mariage , qu’il  y ait  un  Contrat  par 
écrit , fur-tout  entre  majeurs  , quoiqu’il  loit  plus  avan- 
tageux d’en  faire  un. 

Fqyeç  Mariage.’ 

Contrat  de  constitution.  La  promeffe  fous 
feing  privé  de  pafler  Contrat  de  conftitution  à la  vo- 
lonté de  celui  de  qui  on  a reçu  un  fort  principal 
d’en  payer  dès  lors  l’intérêt , ne  diffère  point  du  Con- 
trat de  conftitution  pafTé  pardevant  Notaire  ; mais  elle 
n’emporte  point  d’hypotheque , & elle  n’eft  exécutoire 
que  lorfqu’cllc  a été  reconnue  en  Juftice  , ou  palTée 
par  devant  Notaire. 

Contrat  n’uNioN.  C’eft  un  Contrat  qui  fe  fait 
entre  les  créanciers  d’un  homme  obéré  de  dettes  } par 
lequel  ils  s’uniftent  pour  agir  de  concert  & empêcher 

?[ue  les  biens  de  leur  Débiteur  ne  fe  confomment  en 
rais  par  la  multiplicité  des  procédures.  Par  ce  même 
Contrat  ils  nomment  des  Dircéfeurs  auxquels  ils 
donnent  pouvoir  de  faire  toutes  pourfuites  & dili- 
gences néceflaires  pour  la  confervation  de  leurs  droits 
ic  pour  leur  intérêt  commun  ; & confentent  que  tout 
cc  qui  aura  été  fait  par  eu;jt  vaille  comme  s’il  avoit 
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été  fait  par  tous  les  Créanciers  du  Débiteur.  Enfin, 
ils  conviennent  qu’il  fera  procédé  à une  vente  volon- 
taire des  biens  de  leur  Débiteur  ; mais  lor'quc  1:  Roi 
eft  créancier  du  Débiteur , on  ne  peut  pas  faire  ce  Con- 
trat d’union , & on  eft  obligé  de  procéder  aune  vente 
forcée  & judiciaire. 

CONTRE- ESPALIERS,  (les)  Sont  des  arbres 
plantés  en  ligne  parallèle  près  de  l’efpalier.  On  doit 
les  palifTcr  un  .an  après  qu’on  les  a plantés,  ce  que 
l’on  fait  par  le  moyen  d’un  échalas  planté  à chaque 
côté  de  l’arbre , & auquel  on  attache  deux  perches 
en  travers  pour  faire  prendre  le  pli  à l’arbre  : à mefnre 
qu’ils  croiflenton  leur  fait  prendre  la  forme  d'éven- 
tail. On  taille  les  branches  à fruit  dans  le  haut  plus 
longues  d’un  pouce  que  les  branches  à bois  j on  met 
entre  chaque  arbre  un  gros  pieu  , & on  y attache 
deux  rangs  de  perches  d’une  égale  diffance  pour  que 
les  arbres  foient  bien  paliffés  : on  les  arrête  à la  hau- 
teur qu’on  veut , comme  à cinq  à fix  pieds  , & on 
coupe  le  haut  tous  les  ans. 

CONTRE-LETTRE.  Paélion  fccrette  faite  contra 
nn  contrat , & qui  déroge  aux  claufesquiy  font  por- 
tées. C’eft  un  détour  concerté  entre  les  parties  pour 
retenir  d’une  main  ce  qu’on  abandonne  de  l’autre  , ou 
pour  mettre  à couvert , ce  qu’on  appréhende  d’engager 
ou  de  rendre. 

1.CS  Contre-lettres  ne  font  foi  quelorfqu’elles  font 
paffées  devant  Notaires  ou  reconnues  en  Jufticc.  Les 
Contre-lettres  font  défendues  dans  les  contrats  de  ma- 
riage , ainfî  qn’en  l’acquiûtion  des  Charges  & Prati- 
ques des  Procureurs. 

CONTRIBUTION  au  fou  la  livre  , ou  au  marc  la 
livre.  C’cfl  le  partage  qui  fe  fait  des  deniers  prove- 
nans  de  la  vente  des  meubles  & effets  mobiliers  du 
Débiteur  , en  cas  de  déconfiture  ou  d’infolvabilité  de  fa 
part , difeufiion  faite  des  biens.  Par  exemple,  fi  après 
la  fupputation  faite  des  dettes  & des  deniers  prove- 
nans  des  effets  mobiliers  , chaque  Créancier  doit  per- 
dre un  quart  de  fa  dette  ; c’eft-à  dire  , cinq  fous  pat 
livre,  chaque  Créancier  aura  quinze  fous  pour  livre 
de  tout  ce  qui  luieft  du  : celui  auquel  fera  dû  lou  liv. 
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wanrayy  liv.  celui  dont  la  dette  fera  de  looo  liv. 
en  aura  750  liv.  ainfi  des  autres. 

Au  refte,  pour  tirer  le  fou  pour  livre,  il  ne  faut 
que  réduite  en  fous  la  fomme  qu’on  veut  didribuec 
ou  répartir,&  divifer  tous  Icfdits  fous  par  la  fomme  ca- 
pitale ; enfuite  , lorfqu’on  a trouvé  par  la  règle  de  la 
diTifion  , combien  de  fous  il  appartient  à chaque  livre, 
il  faut  multiplier  la  fomme  de  chaque  pat ciculier  par 
lefdits  fous  , Se  ce  qui  viendra  de  la  multiplication  , 
fera  la  part  Se  portion  de  chaque  Particulier. 

La  Co.'tttibution  n'a  point  lieu  à l’égard  des  immeu- 
bles , Se  les  deniers  qui  proviennent  de  la  vente  d'iceux 
font  didtibués  entre  les  Créanciers  fuivant  l’ordre  de 
leur  hypotheque  Se  de  leur  privilège, 

CONTUMACE.  ( purger  la)  Cette  cxprefTion  a lieu 
à l’égard  des  pcrfonocs  condamnées  pour  crime  ; elle 
lignifie  que  le  condamné  vient  fe  mettre  en  état  dans 
les  prifons  du  Juge  qui  a inftruit  la  Contumace  , à 
Tefïet  de  fe  juftifier  touchant  le  crime  pour  lequel  il  a 
été  condamné.  Mais  pour  pouvoir  purger  la  Contu- 
mace, il  faut  que  le  condamné  fe  conftitue  prifonnier 
dans  les  cinq  ans  , à compter  du  jour  de  la  condamna- 
tion i apres  ce  tems  il  n’y  peut  plus  erre  reçu  , à moins 
qu’il  n’obtienne  des  Lettres  pour  efier  à droit. 

Lotfque  le  condamné  s’eft  conftitué  prifonnierdans 
le  terme  prelcrit , la  Contumace  eft  purgée  de  plein 
droit  , Sc  il  n’a  pas  befoin  d'interjetter  appel  de  la  Sen- 
tence de  Contumace  : telles  font  les  difpofitions  do 
l’Ordonnance  Criminelle  de  1670. 

COQ.  Oifeaudomeftique  j c’eft  le  mâle  des  poules. 

• Un  bon  Coq  doit  être  de  moyenne  taille  , mais  plus 
grande  que  petite  , le  plumage  noir  , ou  d’un  rouge 
obfcur , les  pieds  gros , garnis  d’ongles  & d’ergots  , les 
cuilles  longues , fournies  de  plumes,  la  poitrine  large, 
le  cou  élevé , garni  de  plumes  de  diverfes  couleurs  ;le 
bec  court , les  yeux  noirs  & bleus  , les  ailes  & la  queue 

frandes  8c  fortes  j la  queue  à deux  rangs  8c  recourbée, 
levée  au-delTus  de  la  tête,  la  crête  levée,  rouge  8C 
point  longue  , qu’il  foit  ardent  à careffer  les  poules  ; 
un  Coq  peut  fuffireà  douze  ou  quinze  poules. 

Lorlqu’étant  petits,  on  les  châtre , on  les  appelle 
Chapons. 
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La  chair  (îc  Coq  eft  difficile  à digérer , mais  on  en 
fait  des  bouillons  , qui  nourcliTenc  , rcflaurcnc  & fotr 
tifient  beaucoup. 

COQUELICO.  Voyt^  Pavot  rouge. 

COQUELUCHE.  Efpece  de  maladie  courante  en 
certaines  années,  dont  une  inhnicé  de  gens  font  at- 
taqués , furtout  les  enfans.  C’ell  une  toux  ftomacale 
fort  profonde , qui  s’annonce  par  un  mal  de  tête  ; 
la  voix  devient  rauque  ; on  éprouve  quelque  fiilTon  , 
un  peu  de  fièvre  ; la  toux  eft  violente  : l’accablement, 
les  laffitudes  > & le  dégoût  accompagnent  ce  mal. 

Le  meilleur  remede  pour  fc  debarraffitr  l’efiomac  de 
la  lymphe  vifqucufe  qui  rcmbarrafic,  cft  d'employer 
les  vomitifs  ; on  ne  doit  pas  craindre  que  les  vomitifs 
violentent  la  confiitucion  des  enfans  j car  alors  les  fi- 
bres de  leur  eflomac  font  fort  lâches  par  elles  memes , 

& par  l’abondance  de  cette  férofité glaireufe  : ondoie 
choifir  les  plus  doux , comme  l’ipecacuanha  ou  le 
kermès  minerai , ou  même  le  tartre  Hibié  , dont  il  eft 
facile  de  ménager  l’aélion  , & qu’on  peut  prcfcrîre  à 
jufte  dofe  : ces  fortes  d’émétiques  divifent  bien  mieux  ^ 
les  humeurs  fur  lefquelles  ils  agilTcnt , que  cous  les 
autres  médicamens  qu’on  a tant  de  peine  à faire  pren- 
dre aux  enfans , au  lieu  qu’on  peut  leur  donner  de 
ceux-là  fans  qu’ils  s'en  apperçoivent. 

Autre  Remede , tant  pour  les  enfans  à la  mam- 
mellc  , qu’à  ceux  qui  font  fevrés.  On  doit  leur  faire 
prendre  un  mélange  compofé  avec  une  once  d’huile 
d’amandes  douces , un  ou  deux  gros  de  fyrop  de  dia- 
corde  ,8c  une  once  de  fucce  candi  en  poudre  : leur  en 
donner  de  tems  en  tems'  on  quart  de  cuillerée  à caffé  , 
& leur  en  faire  fucer  le  long  do  jour  avec  un  petit  bâ- 
ton de  reglilfe  verte  ratifiée  8c  effilée  par  le  bout , 5c 
trempé  dans  la  compofition.  Ce  remede  appaife  la 
toux,  les  fait  cracher  , 8c  entretient  la  liberté  dix 
ventre. 

On  doit  nourrit  les  enfans  fevrés  pendant  cette 
maladie  avec  des  bouillons,  des  potages , des  panades, 
desboaillies,des  œufs  frais,des  compotes  de  pommes  : 
leur  donner  pour  boifion  ordinaire  , d’une  ptifane  avec 
une  dcori-poignée  de  la  racine  de  fcôrfonaire,  une 
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once  de  tablettes  de  guimauve  , un  demi  gros  de  ca- 
ndie en  poudre  : on  ma  bouillir  & réduire  le  tout  à 
la  moitié. 

t.Lcur  frotter  foir&  matin  l’cftomac , la  poitrine 
& la  plante  des  pieds  , avec  de  Thuile  de  mulcade  8C 
du  beurre  frais  parties  égaies  , fondus  enfcmblc  , Se 
chauffés  dans  une  cuiller  avec  un  filet  d’eau-de-vie  : 
appliquer  fur  les  parties  un  papier  brouillard  mouillé 
& un  linge  chaud  par- deffus 

4.  S'ils  ne  repofent  pas  la  nuit  t on  leur  donnera 
avant  de  les  coucher , depuis  un  gros  jufqu'à  deux 
gros  de  fyrop  de  coquclico. 

J.  Si  la  toux  eft  encore  opiniâtre,  les  purger  avec 
un  demi  gros  de  follicules  de  fené  , vingt  grains  de 
rhubarbe  , quinze  grains  de  fel  d’abfinthe  & une  once 
de  manne  : On  fait  bouillir  le  tout  à petit  feu  dans 
deux  tiers  de  demi  feptier  d’eau  réduits  au  tiers  , & on 
le  paffe  fans  expreflîon  : on  diminue  la  dofe  félon  Tâge 
& les  forces. 

6,  Si  la  Coqueluche  elf  accompagnée  de  fièvre, & que 
l'enfant  rejette  les  alimens,on  peut  lui  donner  quelques 
gouttes  d’eflence  émétique  , ou  un  demi  grain  de  ker- 
mès minéral  : les  Coqueluches  durent  ordinairement 
près  de  deux  mois  lotfqu'elles  font  négligées- 

Les  grandes  perfonnes  attaquées  de  ce  mal  obfcr- 
veront  le  même  régime  , en  augmentant  feulement  la 
dofe  des  remedes. 

CORDIAUX  ou  CARDIAQUES.  ( les  ) Sont  des 
remedes  deftinés  pour  rétablir  la  fermentation  en  ra- 
nimant le  fang,  & faciliter  la  fecrétion  des  matières 
impures.  On  met  au  nombre  des  Cordiaux  , la  teinture 
d'or  , les  gouttes  d’Angleterre,  la  quinteffence  de  vi- 
pere  , la  poudre  de  la  Comtefle  de  Kent,  la  confec- 
tion d’alkermès  & d’hyacinthe  , la  thériaque,  l’opiatc 
de  Salomon  , les  eaux  fpiritueufes  , tant  fimples  que 
compofées  , comme  l’eau  impetiale , l’eau  de  meliffe, 
de  fauge , &c. 

Comme  ces  remedes  fpiritueux  font  remplis  de  fels 
volatils  , on  s’en  fert  avec  fuccès  dans  les  apoplexies  , 
la  léthargie,  la  paralyfie  , les  fièvres  malignes  & pef- 
tilcmicllcs , la  petite  vérole,  rougeole,  âuxions  do 
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poictine , vapeurs  hyftcriqucs , ^vanouiflemeus  ,*côh-' 
vulfion  , confomption , maigreur,  maladie  de  lao- 
gueur , vertiges  , vapeurs  , futfocation  de  mcrc , &C. 

Mais  OH  ne  doit  employer  les  Cordiaux  trop 
adifs  , comme  la  teinture  d’or  & les  gouttes  d’Angle- 
terre , que  dans  des  accidens  graves,  Eau  di- 

vints  ^ Elixir  thériacal  ^ Poudre  de  la  ComiejJe  de 
Kent, 

CORIANDRE.  Plante  , dont  la  femcnce  eft  en 
nfage  en  Médecine.  La  meilleure  eft  gralLe  , bien  fé- 
che  , blanchâtre,  de  bonne  odeur  :-elle  eft  chaude  & 
aftringente,  &:  fort  propre  à la  relaxation  del’cftomac, 
car  clic  le  ferme,  à la  fin  des  repas  ; elle  arrête  les  rots 
& les  vapeurs  qui  montent  à la  tête,  elle  aide  à la 
digeftion  & chalTc  les  vers.  On  cultive  cette  plante 
dans  les  jardins  en  terroir  gras  de  bien  expo(é}onla 
Icme  en  Mars  fur  couche. 

CORMIER.  Arbre  qui  produit  un  fiuit  de  la  grof- 
feur  des  nèfles  & de  couleur  roulTe  , qu’on  aj>pelle 
Cormes  ou  Sorbes.  Elles  ne  mûriflent  jamais  fur  l’ar- 
bre i mais  apres  qu’on  les  a abbatues , on  les  lailfe  mû- 
rir fur  de  la  paille  , & elles  deviennent  molles  & 
U goût  ; on  en  fait  une  boilfon.  Le  Cormier 
les  lieux  froids  & humides.  On  les  élevé 
de  femcnce  , mais  il  faut  prefque  la  vie  de  l’homme 
pour  en  recueillir  le  fruit  : on  couvre  les  racines  de  fu- 
mier ; au  printems  on  les  arrofe  & on  les  éclaircir  , 
on  les  laboure  deux  ou  trois  fois , & on  les  tranf- 
plantç  en  terre  humide  dans  des  trous  profonds  de  trois 
pieds , & de  quatre  en  quarré.  Le  bois  de  cet  arbre  eft 
rougeâtre  & extrêmement  dur.  On  le  fert  de  foa 
tronc  pour  faire  des  pièces  de  prclîoir  : on  fait  aulfi 
des  outils  de  menuiferie  , des  chevilles  de  moulins  , 

CORMORAN.  Oifeau  de  proie  aquatique  afTex 
fcmblable  au  corbeau  : il  a le  bec  rougeâtre  & long 
auflî  bien  que  le  cou.  Il  eft  avide  du  poifl'on  , & il  en 
détruit  beaucoup  : on  s’en  fert  pour  la  pêche.  Il  fc 
plonge  de  fort  haut  fur  le  poiflbn  qu’il  voit  ; l’ayanc 
pris  il  le  jette  en  l’air  & le  reçoit  dans  Ton  bec  pour  l’a- 
yaler  auÂi-tôt , mais  on  lui  met  au  bas  du  cou  un  an- 
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ëcau  <îc  fer  y par  le  moyen  duquel  oo  lui  ôte  le  poi(- 
fôn.  Ces  Oifcaux  habitent  vôlontiers  le  long  des  étanga 
ou  de  la  mer , & font  leur  nid  au  haut  des  arbres. 
On  prétend  qu‘étant  jeunes,  ils  font  bons  à manger  j 
mais  il  n’cft  pas  trop  facile  de  les  prendre  , & il  faut 
ufer  pour  cela  de  ftratagême. 

CORNE  DE  CERF.  Plante  potagère  : on  en  man« 
ge  en  falade  i elle  cft  aftringentc  , vulnéraire  , propre 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre , les  hémorroïdes  , la 
colique  néphrétique , la  rétention  d'urine , &.pour  con- 
folider  les  plaies. 

CORNEILLE  , Oifeau  noir.  C’eft  une  efpece  de 
Corbeau  , mais  plus  petit  -,  il  a le  bec  gros  & afle* 
long.  Les  Corneilles  font  beaucoup  de  dégât  dans  les 
terres  enlemencécs  : on  en  prend  beaucoup  avec  un 
f ctz  faillant , ou  avec  des  cornets  de  gros  papier , 
englués  eu  dedans , au  fond  defqucls  on  met  de  la 
viande  hachée  , & que  l’on  fiche  dans  des  tas  de  fu- 
mier ou  dans  les  terres  labourées  ; car  alors  l’oifcau 
voulant  manger  ce  qui  eft  au  fond  du  cornet , s’attache 
Je  cornet  autour  de  la  tête , & ne  fait  plus  où  il  eft- , fie 
on  le  tue  facilement. 

CORNOUILLER  , ou  Cormier,  arbre  qui  produit 
nn  fruit  un  peu  long  , Si  à noyau  , rouge  quand  il  eft 
mûr , & d’un  goût  aigrelet.  Le  bois  de  cet  arbre  eft 
roalfif,  & fort  dur,  Ion  écorce  pleine  de  nœuds.  Il 
vient  facilement  dans  toute  forte  de  terres  : on  ea 
prend  dans  les  bois  , afin  qu’il  vienne  plus  vite. 

CORNICHONS , ( les  ) font  des  concombres  qui 
n’ont  pû  profiter  & venir  à maturité  : on  les  confit  liir 
la  fin  d’Août , de  cette  forte.  Lavcz-lcs  dans  l’eau  fraî- 
che , cfluyez-lcs  , piqucz-lcs  avec  un  piquoir  en  plu- 
ficurs  endroits  , rangez  les  dans  un  pot  avec  du  vinai- 
gre alTaifonné  defcl,  poivre  concalTé  , clous  de  ge- 
rofle  5 qu’ils  trempent  bien  , te  tenez- les  bien  cou- 
verts. 

CORS  DES  PIEDS  , tumeur  dure  qui  vient  aux 
pieds , K qui  caufe  beaucoup  de  douleur  en  certains 
teins.  1 Remede  pour  les  guérir.  ) Trempez  votre  pied 
dans  de  la  Icflîve  chaude  , pour  amollir  le  Cors  i cou- 
pçx'cn  U fuperficie , U appliquez  defius  la  racine 
Tomt  /.  y 
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grande  éclaire  écraféc  t qui  tirera  le  calus  en  vingt* 
quatre  heures. 

Ou  , appliquez  deflus  de  la  gomme  ammoniac , difj 
foute  en  eau-de  vie. 

Ou  , mâchez  du  blanc  de  poireau  , & , ainfi  imbu 
de  votre  falivc  , appliquez-le  fur  le  Cors  , & continue* 
juiqu'à  guérifon. 

CORVE’ES.  ( les  ) Sont  des  journées  de  travail  que 
les  Seigneurs  peuvent  exiger  de  leurs  cenfitaircs , en 
leur  fournilTant  leur  nourriture  > fans  être  obligés  de 
leur  payer  des  falaires.  Les  Corvées  font  différentes  , 
fuivant  les  titres  des  Seigneurs;  car  tantôt  ceux  qui  les 
doivent  ne  font  obligés  que  de  fournir  le  travail  de  leur 
corps  , tantôt  ils  font  obligés  de  fournir  des  charrettes 
attelées  avec  des  boeufs  ou  des  chevaux.  Dans  la  Cou- 
tume  de  Paris , les  Seigneurs  ne  peuvent  pas  prétendra 
le  droit  de  Corvées  , 's'ils n’en  ont  des  titres  valables, 
& des  aveux  & dénombremens  anciens  ; car  ce  droit  ne 
peut  être  acquis  ni  preferit  par  pofTcffion  immémoriale. 
Lorfqùe  , par  le  titre  du  Seigneur,  les  Corvées  font  in- 
définies , on  les  réduit  à douze  par  an  pour  chaque 
habitant.  Cen’eftquepour  les  befoins  du  Seigneur  per- 
fonnellement  , que  les  Corvées  peuvent  être  exigées  , 
& il  ne  peut  ni  les  céder , ni  les  affermer.  Ordinairement 
les  Corvées  font  réelles  , c’eft-à-dire  , dues  à raifon  du 
fonds  , ainfi  aucun  tenancier  n’en  peut  être  difpenfé  ; 
mais  fi  elles  font  petfonnellcs  ,les  Nobles  & les  Ecclé- 
fiaflicjues  en  font  exempts.  On  ne  peut  exiger  les  Cor- 
vées des  années  palfées. 

COSTÉ.  ( mal  de  ) Remedc.  Prenez  une  poignée 
de  verveine,  deux  cuillerées  de  farine  de  feigle  , deux 
cuillerées  de  farine  de  froment , avec  quatie  blancs 
d’œufs  : pêtriffez  le  tout  enfcmble , & mettez-le  un  peu 
chaud  entre  deux  linges  , que  vous  appliquerez  fut  le 
côté. 

Ou  bien.  Prenez  trois  blancs  d’œufs  , une  poignée 
de  farine  de  fèves  , un  peu  de  fel  ; ajoutez-y  le  fuc  ou 
cxprelfion  d’une  petite  borte  de  verveine  qu’on  a bien 
pilée  ; mêlez  le  tout  enfemble  dans  le  mortier  ; etendez- 
Ic  fur  des  étoupes  ; arrangez- les  de  manière  qu’elles 
eient  la  forme  d’une  alfiette  j faites-bica  chauffer  ce 
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Cataplafine  devant  le  feu , & appliqucz-Ic  furie  mal  de 
Côté  ; mettez  par-deflus deux  fervicctes  bien  chaudes^' 
& laifTez  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures. 

COSTIERES.  On  appelle  ainfi,  en  jardinage,  un 
efpace  de  fept  ou  huit  pieds  de  diftancc  entre  les  mu- 
railles & la  bordure  des  allées.  Il  elldcftiné  pour  culti- 
ver à l’abri,  & fous  la  réflexion  du  foleil,  différentes 
fortes  de  légumes  hâtifs  & les  préferver  du  grand  froid 
ou  du  grand  chaud,  comme  laitues , fraifes , pois , 

COTIGNAC  y efpece  de  gelée  de  Coings.  Manière 
de  le  faire.  Prenez  une  douzaine  de  coings  , ou  feule- 
ment huit,  s’ils  font  gros  ; qu’ils  foient  mûrs , jaunes  & 
fains  ; coupez-les  par  petits  morceaux,  faites-lcs  bouil- 
lir dans  cinq  ouffx  pintes  d'eau  , & réduifez  le  tout  à 
deux  pintes  ; paffez-le  dans  un  linge  blanc  qui  foi< 
fort  î mettez  votre  décoélion  dans  une  poelle  à confi- 
ture, avec  quatre  livres  de  fucrc,  pareeque  la  livre 
de  fruit  en  décoéUon , eftune  chopine  de  Paris;  faites 
bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée;  ôtez  alors 
votre  poelle  de  delTus  le  feu  ; laiffcz-la  repofer  ; ver- 
fez  votre  Cotignac  tout  chaud  dans  des  boîtes  ou  des 
pots.  Il  eft  fort  bon  contre  la  dyrtentetie. 

COUCHES , ( les  ) font  des  carreaux  de  terre,  faits 
avec  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  mulet , nouvel- 
lement lorti  de  l’écurie  , & avec  huit  à neuf  pouce* 
de  terreau  , ou  fumier  fec.  Les  carrés  doivent  être 
hauts  de  quatre  pieds  , Sc  larges  d’autant , & ex- 
pofés  au  Midi.  Quand  la  Couche  eft  faite  , on  laifle 
pafler  feçt  ou  huit  jours , pour  laiflcr  évaporer  la  grande 
chaleur  ou  fumier.  Les  Couches  ont  été  imaginées  dan» 
les  pays  tempérés  pour  avoir  en  toute  faifon  des  lai- 
tues de  toute  efpece , des  chicorées  , & autres  falades. 
On  couvre  les  graines  avec  des  cloches  ou  des  paillaf- 
fons,  élevés  d’un  pied,  pour  les  préferver  du  grand 
froid.  On  doit  réchauffer  les  Couches  de  tems  en  rems; 
c’eft-à-dire  , remuer  le  fumier  qui  y fervoit  ; & fi  le 
fumier  eft  entièrement  pourri , on  fait  le  réchauffe- 
ment avec  un  ou  deux  pieds  de  nouveau  fumier. 

COULIS.  ( le  ) Sert  pour  apprêter  une  infinité  de  ra- 
goûts. Il  fc  fait  avec  de  la  rouelle  de  veau  ( dont  la 
quantité  eft  une  livre  pour  un  demi-feptier  ),  de  petin^ 
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morceaux  dclarcî,  & deux  ou  trois  oignons  : mette» 
le  tout  dans  une  caflerole  couverte , & d’abord  fur  un 
petit  feu , afin  que  la  viande  jette  fon  jus  ; puis  faites 
bon  feu  jufqu’au  moment  que  la  viande  veut  s’atta- 
cher 3 modérez  alors  le  feu  3 lailTez  la  viande  s’attacher 
doucement  5 retirez  la  , avec  les  légumes , fut  une  af- 
fiette  & mettez  dans  la  caflerole  un  morceau  de  beurre 
& de  farine,  eu  égard  à la  quantité  du  Coulis.  Tour- 
nez votre  jus  jufqu’à  ce  que  le  roux  foit  bien  fait; 
mouillez  le  avec  du  bouillon  chaud  3 remettez  la  viande 
dans  la  cafferole , & faites-la  cuire  encore  deux  heures 
à petit  feu  3 ayez  foin  de  dégraiffer  le  Coulis  lorfqu’il 
elt  fait , paffez-le  dans  un  tamis.  Un  Coulis  bien  fait  , 
doit  être  de  belle  couleur  candie,  ni  trop  clair,  ni 
trop  épais  , & ne  point  fentir  l’attaché. 

Autre  manière  de  faire  du  Coulis.  Prenez  , pat 
exemple  , deux  ou  trois  livres  de  veau  , une  demi  - li- 
vre de  jambon  maigre , coupé  par  tranches,  & dont 
vous  garniffez  le  fond  d'une  caflerole  •,  ajoutez-y  un 
oignon  coupé  par  tranches  , carottes  & panais  3 met- 
tez la  caflerole  fur  le  feu  , & lotfque  Je  tout  eft  de  belle 
couleur , & qu’il  eft  attaché  , mettez-y  un  peu  de  lard 
fondu  & de  farine  3 remuez-lc  , mouillez-le  de  bon 
bouillon  ou  jus  ; allaifonncz-lc  de  truffes,  champi- 
gnons , ciboule , perfll , clous , croûtes  3 faites  les  mi- 
tonner pendant  trois  ou  quatre  heures  3 étant  cuit , re- 
tirez les  tranches  de  veau  3 pafTez  le  Coulis  par  l’éta- 
mine Le  Coulis  clair  fert  pour  toute  forte  d’entrées  5c 
d’entre-mets. 

COULURE.  On  appelle  ainfî  le  fâcheux  accidenc 
qui  arrive  aux  bleds  lorfqu’ils  coulent  5 alors  les  épis 
ne  contiennent  que  de  petits  grains , dans  lefquels  il  n’y 
a point  de  farine  , ce  qui  arrrive  lorfqu’il  tombe  beau- 
coup de  pluies  froides  dans  le  rems  de  la  fleur.  Il  y a 
des  gens  qui  prétendent  que  les  éclairs  par  leur  viva- 
cité font  couler  les  grains. 

COUP  de  pied  violent  donné  à un  cheval,  & avec 
enflure  , en  quelque  endroit  que  ce  foit. 

Remede.  Faites  faigner  le  cheval  du  cou  : baflîncz- 
Ic  avec  de  l’eau  dc-vie  ou  cfprit-de-vin  cinq  ou  fir 
fois  le  jour  j frottez  tous  les  jours  le  mal  avec  un  bon 
ongueot. 
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Oü  bien  prenez  de  la  terre  glaîfc  dont  on  fait  les 
çots  de  terre  > détrempez-la  avec  du  vinaigre  en  pâte 
claire  : faites- la  cuire  en  remuant  jufqu’à  ce  qu’elle 
s’épaiflifle  : mêlez- la  avec  de  l’eau-de-vie  pour  la  dé- 
tremper, comme  elle  étoit  auparavant , appliquez-la 
fur  le  mal  en  forme  de  cataplafmc , l’ayanc  auparavant 
frotté  avec  de  l’eau-de-vie. 

COURBATURE.  Maladie  des  chevaux.  C'eftunc 
chaleur  contre  nature  qui  affeéle  le  poulmon  ; elle 
a les  mêmes  figues  que  la  poulTc , avec  plus  de  vio- 
lence : elle  cft  cauféc  par  excès  de  travail , ou  de  cour- 
fe  , ou  par  un  refte  de  -maladie , ou  pour  avoir  eu 
une  mauvaife  nourriture  dans  la  jeunefle , ou  par  qucl- 
<jue  obllruftion  dans  les  conduits  du  poulmon  qui 
empêche  la  refpiration. 

Remede.  Si  le  cheval  eft  jeune  & fans  fièvre,  met- 
tez-lc  au  verd  dans  les  premières  herbes  : laiflcz-le  à la 
rofée  du  mois  d’Avril&  de  Mai.  Si  on  n’eft  pas  en  fai- 
fon  commode  , ôtez-lui  le  foin  & l’avoine  : donnez- 
lui  de  la  gerbée  de  froment  & du  fon , faignez-le> 
donnez-lui  un  lavement  d’une  décoétion  faite  avec 
les  racines  apéritives  concafiées  , chiendent , garan- 
ce , câpres , arrête-bœuf,  & les  herbes  émollientes  , 
mauve , guimauve  , violette  , pariétaire  , demi  livre 
de  miel  mcrcurial  dans  deux  pintes  & demi  d’eau  : 
on  le  réitéré  cinq  ou  fix  jours,  z".  Donnez-lui  tous 
les  jours  depuis  une  once  jufqu’à  deux  , dans  du  fon 
mouillé  , du  foie  d’antimôine  en  poudre. 

Si  le  cheval  a la  fievre,  prenez  chardon  béni  & 
hylfopc  , de  chacun  une  poignée  , fuc  de  réglifie , deux 
onces  î racines  de  gentiane  concalTées , une  once  : 
faites  bouillir  le  tout  dans  trois  demi-feptiers  d’eau, 
l’efpace  d’une  demi  - heure  j puis  verfez  fur  la  dé- 
co(àion  un  demi-feptier  de  vin  blanc-,  palTcz  le  tout, 
délayez  une  pincée  de  fafran  & le  donnez  au  cheval 
en  une  fois  ou  en  deux  : le  lendemain  il  faut  le  fai- 
guet  des  flancs  j le  nourrir  avec  des  orges  mondés  , 
ou  de  pain  cuit  ou  de  fon  , le  tenir  fouvent  au  maf- 
tigadour  , & fouvent  le  lui  ôter.  , 

COURONNE  IMPERIALE.  Plante  bulbeufc  donc 
les  fleurs  font  à fix  feuilles,  difpofées  en  forme  d« 
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couronne  , furmontccs  d’un  bouquet  de  feuilles  : elles 
font  jaunes  ou  pâles,  ou  de  couleur  purpurine.  Cette 
plante  aime  mieux  le  foleil  que  l’ombre  ; on  fait  un 
trou  en  terre  d’un  pied  & demi  j on  le  remplit  de  di- 
verfes  fortes  de  terres,  & au  fond  on  met  du  fumier 
de  vache , quatre  doigts  de  terre  commune , quatre 
doigts  de  terre  noire  , 8c  par  delTus  du  fumier  cor- 
rompu : on  met  l’oignon  fur  le  tout , & on  le  couvre 
de  quatre  doigts  de  terre  , mais  on  i’en  retire  fitôt  que 
la  tige  commence  à fc  flétrir. 

COURGE.  Plante  potagère  approchant  de  l’efpecc 
de  la  citrouille  : il  yen  a de  plâtres,  de  longues  & de 
rondes  qu’on  appelle  calebafles.  On  les  cultive  comme 
les  citrouilles. 

COUTUME  (la)  eftun  ufage  ou  un  droit  établi 
dans  une  Province , ou  certaine  étendue  de  pays , par  le 
tacite  confentement  des  Peuples.  La  Coutume  imite  ta 
Loi  & meme  l’interprète  : elle  a force  de  Loi  dans  la 
Province  pour  laquelle  elle  a été  faite.  Les  Coutumes 
règlent  les  droits  des  Particuliers.  On  doit  fuivre  la 
Coutume  du  domicile  dans  ce  qui  concerne  l’état  des 
perfonnes  , leur  capacité , leur  condition.  Â l’égard 
de  ce  qui  concerne  les  immeubles  & les  droits  immo> 
biliers  , ils  doivent  (e  régler  par  la  Coutume  où  les 
héritages  font  fitués  ; à l’égard  de  la  validité  des 
Contrats  , des  Teftamens  & autres  Aéles  j ils  doivent 
être  faits  félon  les  formalités  requifes  par  les  Coutu- 
mes des  lieux  où  ils  font  paiTés.  D’où  il  fuit , i*.  que 

?iuant  à l’âge  de  pouvoir  faire  teflament  , il  faut 
c régler  par  la  Coutume  du  domicile  duTeftateur; 
quant  aux  biens  dont  il  peut  difpofer  par  teftament , 
par  les  Coutumes  des  lieux  où  ils  font  mués  5 & pour 
les  formalités  du  teftament,  par  la  Coutume  du  lieu  où 
le  teftament  eft  palTé, 

CRAMPE.  Elpece  de  goutte  qui  engourdit  les  nerfs, 
te  qui  caufe  quelquefois  de  violentes  douleurs. 

Rcmede.  Prenez  une  bonne  poignée  de  pervenche 
& autant  de  fommités  de  romarin  j faites-les  chauffer 
fur  un  réchaud  dans  un  plat  : appliquez-les  le  plus 
chaudement  qu’il  eft  poflTiblcfur  la  partie  affligée,  & 
renouveliez  ce  remede  le  matin  & le  foir. 


C R E JH 

^CREANCIER  (un  ) cft  celui  à qui  if  eft  dû  quel- 
tjuc  chofe , & pour  raifon  de  laquelle  il  eft  en  droit  de 
faire  une  demande  en  JuAice.  Il  y a plulîeurs  fortes  de 
Créanciers. 

Les  CREANCIERS  hypothéquaircs  ordinaires  : ce 
font  ceux  qui  «nt  hypotneque  fur  les  biens  de  leurs 
débiteurs.  On  les  colloque  fuivant  l’ordre  des  tems  de 
leurs  créances,  & on  préféré  celui  qui  eft  antérieur  au 
poftérieur. 

Un  CREANCIER  hypothéquaire  cft  en  droit  d’exercer 
fa  pourfuite  contre  le  poirelTeur  de  la  chofe  qui  lui 
eft  hypothéquée , quoiqu’elle  ne  foit  plus  en  la  pof- 
felfion  du  Débiteur  qui  a conftitué  l’hypotheque , & 
quelle  ait  palTé  en  la  poirclTion  d’ün  nouvel  acqué- 
reur ; c’eft  ce  qu’on  appelle  droit  de  fuite  par  hypo- 
theque. En  vertu  de  ce  droit , il  peut  poutfuivre  pour 
diftérens  droits  ou  rentes  , le  nouvel  Acquéreur  de 
l’héritage , & l’obliger  à continuer  la  rente  ou  à 
déguerpit  l’héritage.  Ce  droit  de  fuite  n’a  lieu  que 
pour  les  immeubles  , & non  pour  les  meubles  quand 
ils  font  hors  de  la  pofledion  du  Débiteur  : car  s’ils  y 
étoient , il  pourroit  les  faifir , & par  cette  exécution 
en  faire  un  gage  de  Juftice.  Or  dans  ce  cas  , il  peur 
fuivre  le  meuble  contre  quiconque  s’en  trouveroit  en- 
fuite  polTcflcur. 

Les  CREANCIERS  privilégiés  hypothéquaires  : tels 
font  les  Bailleurs  de  fonds  , à qui  le  prix  des  hérita- 
ges vendus  eft  dû  j les  Maçons  qui  ont  bâti  la  mailbn  : 
ceux-là  font  colloqués  les  premiers  en  vertu  de  leurs 
privilèges  , & fans  avoir  égard  au  tems. 

Les  CREANCIERS  chirographaires  ordinaires  : ce 
font  ceux  qui  n’ont  que  des  billets  on  des  reconnoif- 
fances  fous  feing  privé  , lefquelles  n’emportent  ni 
hypotheque  ni  privilège  : ils  font  payés  fur  le  prix  de 
la  vente  des  meubles,  & en  cas  de  déconfiture  , par 
contribution  au  fou  la  livre  -,  & même  lorfqu’ils  n’y  a 
que  des  effets  mobiliers  . les  Créanciers  hypothéquai- 
res ne  font  confidérés  que  comme  des  Créanciers 
chirographaires , parccquc  les  tneubles  n’ont  point  de 
fuite  par  hypotheque , & ils  viennent  comme  les  au- 
tres par  contribution. 
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Les  CREANCIERS  chirogtaphaîrcs  privilégiés  foni 
ceux  qui  font  payés  par  préférence  avant  la  contribu* 
tion  , tels  font  les  frais  funéraires  , ceux  de  la  mala- 
die , les  loyers  de  la  maifon  , les  gages  des  domefti- 
ques , & celui  qui  a vendu  un  meuble  donc  il  n’a  pas 
été  payé. 

ÇREME.  C’eft  la  partie  du  lait  la  plus  grafle  ; elle  fait' 
le  meilleur  bourre  ; on  en  fait  d’exccllens  fromages, 
des  tourtes  , & autres  fortes  de  mets  délicats , que  l’on 
fert  aux  entrc-rncts  fous  le  nom  de  Crème.  Voici  les 
plus  connues, 

CREME  pour  les  tourtes.  Délayez  dans  une  pinte 
de  lait  huit  jaunes  d’œufs,  trois  pincées  de  farine,  un 
peu  de  fcl,  avec  fix  onces  de  fucre  , & un  morceau 
d’écorce  de  citron  haché  menu  : faites  bouillir- le  tout 
enfemble  fur  un  fourneau  point  trop  ardent  ; remuez 
continuellement  avec  la  fpatule , julqu’à  ce  qu’elle  foie 
épaiffe  ; laifTcz-le  refroidir.  Faites-en  une  pâte  fine  5c 
formez -en  la  tourte  que  vous  avez  drelléc  fur  une 
tourtière , & que  vous  frottez  de  beurre  auparavant. 

Creme  brûlée.  Délayez  dans  une  cafTerole  deux 
cuillerées  de  farine  avec  quatre  œufs , les  blancs  5c 
jes  jaunes  , mettez-y  enfuite  une  demi-cuillerée  d’eau 
de  fleur  d’orange,  & une  pincée  de  citron  verd  ha- 
ché très  fin.  Verfez  deflus  un  demi-feprier  de  Creme 
& un  demi-feptier  de  lait  j deux  onces  de  fucre,  un 
grain  de  fel  comme  un  pois  ; faites  cuire  le  tout  à 
périt  feu  pendant  deux  heures,  & remuez  toujours} 
enfuite  mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervirun 
morceau  de  fucre  avec  un  demi  verre  d’eau  : faites-ls 
bouillir  fur  un  bon  fourneau  jufqu’à  ce  qu’il  foit  dç 
couleur  candie , & y verfez  promptement  la  Creme  ; 
remuez  avec  un  couteau  fur  la  Crémç  le  fucre  quj 
cft  fut  les  bords  du  plat. 

Creme  blanche.  Faites  bouillir  & réduire  à un 
tiers  une  pinte  de  lait  & une  chopînc  de  Creme  ; 
puis  mettez- les  un  peu  refroidir.  Alors  délayez  avec 
de  l’eau  un  peu  de  prefure  , dans  une  cuiller  : mclez- 
|a  dans  la  Creme  , & partez  le  tout  dans  un  tamis  } 
verfez  votre  Creme  dans  le  plat  que  vous  devez  Icrvir  ; 
inçtteZ'U  fuc  U cendre  chaude , avec  un  couYercie  i 
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mettc7(îcla  cendre  chaude  fur  le  couvercle  , le  tout 
jufqu’à  ce  que  la  Crème  foit  prife  , puis-mettez-Ia  au 
frais  pour  la  fei  vit  froide. 

Creme  de  chocolat.  Délayez  dans  une  chopine  de 
lait  & un  demi  - feptier  de  Crème  , deux  jaunes 
d’œufs,  & trois  onces  de  fucre.  Faites  bouillir  le  tout 
& confommer  d’un  quart  en  le  tournant  & retour- 
nant avec  une  fpatule  : enfuite  mectez-y  du  chocolat 
râpé  autant  qu’il  faut  pour  qu’elle  en  ait  le  goût  & la 
couleur  ; puis  donnez- lui  cinq  ou  fix  bouillons  : paf- 
fcz-la  par  un  tamis,  & fervcz-la  froide. 

Crïme  en  fromage  , eu  fromage  de  Crème.  Faites 
chauffer  modérément  chopine  de  Crème , autant  de 
bon  lait  ; délayez  dans  deux  cuillerées  de  lait  gros 
comme  une  feve  de  prefurc  , & mêlez  avec  le  lait: 
pafTcz  le  tout  au  travers  d’une  ferviette  ou  tamis  de 
crin  dans  une  terrine  : couvrez  le  d’un  plat  ; lailTez-le 
prendre  forme.  Mettez- le  alors  avec  une  cuiller  dans 
de  petits  paniers  d’ofler  ou  moules  de  fer  blanc 
faits  exprès  : lailfez-les  égoutter  ; verfez  par-deffus  de 
la  Crème  douce  , dans  laquelle  vous  avez  fait  fondre 
du  fucre  en  poudre. 

Creme  fouettée.  Mettez  dans  une  terrine  une  cho- 
pine de  Crème  bien  douce  plus  ou  moins  : mettez-y 
du  fucre  en  poudre  à diferétion  , une  pincée  de  gomme 
adragant  pulvérifée,  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange; 
fouettez  bien  la  Crème  avec  une  poignée  de  petits 
ofiers  blancs.  Quand  elle  fera  bien  levée  ; laiflcz-la 
repofer  un  peu  : enlevez-la  avec  une  écumoire;  dref- 
fcz-la  fur  un  plat , & mettez  autour  des  lardons  de 
citron  veid  confit. 

Creme  cuite  , appclléc  à l’Italienne.  Mettez  dans 
une  terrine  environ  chopine  de  Crème,  le  blanc  & le 
jaune  de  deux  œufs  frais,  trois  cuillerées  de  fucre  en 
poudre,  & un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orang';  ; fouettez 
bien  le  tout  enfcmble  ; dreflcz-la  fur  une  caflerolc 
creufe  garnie  autour  d’un  bord  de  fucre  en  poudre 
pour  l’cmpccher  de  s’étendre  i faites  la  cuire  fur  de  la 
cendre  chaude  : mettez  deflus  un  couvercle  de  tour- 
tière avec  de  la  braife  . renouveliez  pour  la  faire  biea 
fuirc  : laiflcz-la  refroidir , 5c  fetvez-la. 
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CRESSON.  Plante , il  y en  a de  deux  Aortes , I’aIc-<' 
nois  & l’aquatique.  L’alenois  a les  feuilles  oblonjçues 
d’un  goût  âcre  : on  le  cultive  dans  les  jardins  j il  ne  fc 
multiplie  que  de  graine , laquelle  eft  fort  menue , ovale 
& d’une  couleur  jaunâtre  > on  emploie  cette  forte  de 
Crclïon  pour  purifier  le  fang.  Sa  graine  provoque  l’uri- 
ne  , réveille  les  efprits , & eft  bonne  contre  lesîraala- 
dics  du  foie  & de  la  rate. 

Le  Cresson  aquatique  rcfiemblc  afiez  au  précé- 
dent, mais  il  a les  feuilles  plus  petites  : il  croît  près 
des  fontaines  & des  ruilTeaux.  Sa  décoélion  eft  bonne 
contre  les  enflures  du  ventre  & la  difficulté  d’uriner,  la 
paralyfie  de  la  langue  ; on  emploie  l’un  & l’autre  en 
faladc. 

CRIBLE.  Inftrumcnt  deftiné  à nettoyer  le  bled  Je 
tontes  les  ordures,  en  le  pafiant  à travers.  Il  y en  a de 
deux  fortes.  i“.  le  Crible  à main  , qui  eft  compofé 
d’un  cercle  de  bois  , large  de  quatre  doigts  , Sc  dont  le 
fonds  eft  une  forte  peau  percée  de  trous  ferrés  & de 
difFétemes  grandeurs,  x.  Le  Crible  à pied  deftiné  pour 
cribler  une  grande  quantité  de  bled  : on  s’en  fert  dans 
les  grands  greniers  pour  palfcr  le  bled , afin  de  le  net- 
toyer & lui  donner  de  l’air  ; ils  ont  une  tremie  élevée 
dans  laquelle  on  verfe  le  grain  qui  coule  à travers 
plufieurs  rangs  de  fils  d’archal  pofes  obliquement.  Le 
grain  coule  par  fon  poids  tout  le  long  & tombe  dans 
un  vaiflcau  qui  eft  au  bas  , & les  ordures  comme  l’y- 
vraie  & la  nielle  paflent  au  travers  des  fils  d’archal , 8c 
tombent  dans  une  longue  poche  qui  eft  au-deffous. 

CRIE’ES.  Ce  font  des  proclamations  ou  cris  publics 
qui  font  la  fuite  de  la  faifie  réelle  , 8c  qu’il  faut  faire 
pour  parvenir  au  décret  d'adjudication  telles  fe  font 
par  un  Huiffier  ou  Sergent , qui  déclare  pendant  qua- 
tre Dimanches  à l’ilTuc  de  la  Melle  Paroîffiale,  de  quin- 
zaine en  quinzaine , que  faute  de  paiement  fait  par  un 
tel  Débiteur  à un  tel  fon  Créancier , il  faifit  tel  héritage 
fitué  dans  la  ParoilTe  où  il  fait  les  Criées  , pour  être 
vendu  par  decret  8c  adjugé  au  plus  offrant  & dernier 
cncherifleur  , fuivant  la  Coutume  du  lieu.  Celle  de 
Paris  veut  encore  qu’on  mette  des  affiches  8c  panon- 
ceaux contre  la  principale  porte  de  l’EglifeSC  contre 
la  maifon  du  Débiteur  faifi. 
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CRISES  ( les  ) en  fait  de  maladie  , font  les  change- 
Itïcnsfubits  qui  arrivent  dans  les  maladies  mortelles, 
& fur-tout  dans  celles  qui  font  aigiies.  Les  Crifes  font 
parfaites  ou  imparfaites.  La  Crife  parfaite  e(l  celle  oïl 
les  évacuations  font  alTcz  abondantes  pour  emporter 
|la  caufe  du  mal , & où  le  malade  foutient  fans  fuccom- 
*ber  l'effbrt  extraordinaire  que  fait  la  nature  : on  a 
droit  alors  de  préfumer  que  la  maladie  tire  à fa  fin. 
Les  jours  ordinairement  où  la  Crife  parfaite  arrive  , 
& qui  pat  cette  raiion  font  nommés  critiques , font  le 
cinquième  , le  feptierae , le  neuvième,  le  onzième,  le 
quatorzième  , le  vingt-unieme  , & quelquefois  le 
quaranre-unieme.  La  Crife  imparfaite  clt  celle  qui  ar- 
rive à des  jours  extraordinaires  , tels  que  le  quatrième, 
le  fîxieme , le  huitième , le  dixième  & autres  fuivans  ; 
comme  les  évacuations  ne  fe  font  que  de  matières  non 
fuffifamment  préparées  , elles  n’apportent  aucune  di- 
minution dans  la  maladie  j elles  la  rendent  au  con- 
traire plus  dangereufe. 

Les  Crifes  arrivent  par  différentes  voies  , tantôt  par 
les  fueurs  & par  les  urines  , tantôt  par  les  vomilfe- 
mens  , tantôt  par  les  dévoiemens  , & quelquefois  pat 
des  crachemens  & par  les  hémorragies. 

La  mollelle  & la  langueur  du  pouls  dans  les  Crifes 
ne  font  pas  toujours  des  iignes  funeftes  ; de  meme  que 
fa  juftelte  & fon  égalité  ne  font  pas  toujours  d’un  heu- 
reux préfage  ; car  fi  le  pouls  devient  intermittent  , 
c’eft  fouvent  un  figne  d’une  mort  prochaine  , fur-tout 
s’il  s’y  joint  un  hoquet , une  Tueur  froide  , & fi  le 
ventre  eft  tendu. 

Dans  le  tems  des  Crifes , ceux  qui  font  auprès  des 
malades  doivent  redoubler  leur  attention  : ils  doivent 
aider  la  nature  par  des  cordiaux,  ou  du  moins  par  des 
juleps  & des  apozêmcs  , pour  donner  aux  liqueurs  une 
plus  grande  fluidité.  Helvet. 

CROSSETLS.  (les)  Sont  des  branches  de  vigne 
qu’on  a taillées  , de  telle  forte  qu’il  refte  un  peu  de 
vieux  bois  de  l’année  précédente  : les  Croflettes  étant 
miles  en  terre  font  aifément  des  racines.  Les  Bour- 
guignons les  appellent  Chapons. 

CRUE.  On  appelle  ainfi  l’augmentation  du  prix 
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de  chacjae  chofe  eftimée  dans  l’inventaire  des  bien# 
d’un  dmint.  Dans  la  Coutume  de  Paris , elle  eft  le 
ruarc  de  ce  que  la  chofe  a été  prifée:  or  , on  doit 
lavoir  que  le  furvivant  des  conjoints  peut  prendre 
des  meubles  de  la  communauté  pour  fon  préciput  , 
jufqu’à  la  fomme  portée  & convenue  par  le  contrat  de 
mariage  , fuivant  la  prifée  & eftimatioii  qui  aura 
été  faite  par  l’Huilfisr  Prifeur  des  meubles  de  ladite 
communauté  & fans  Crue  ; mais  lorfque  ce  même  fur- 
vivant  apres  avoir  fait  inventaire  ne  fait  point  vendre 
les  meubles,  il  doit  tenir  compte  aux  enfans  donc  il 
cfi:  tuteur , des  meubles  qui  ne  fc  trouvent  plus  en  na- 
ture S:,  avec  la  Crue  , parccquc  cette  eftimation  fe  fait 
à bien  moins  que  les  chofes  ne  valent. 

CUIVRE.  Métal  dont  on  fait  divers  inftrumens  d» 
ménage , comme  des  chandeliers , mouchettes  , 8rc, 

Moyen  de  tenir  le  cuivre  toujours  luifant.  Faites 
bouillir  du  tartre  dans  un  chaudron  avec  de  l’eau  : jec- 
tez-y  tel  inftrument  de  cuivre  que  vous  voudrez  pen- 
dant un  quart-d’heure  ; enfuite,  jettez-le  en  eau  froi- 
de , efluycz-Ie  bien  , & il  fera  toujours  beau. 

CULTIVATEUR.  Sorte  de  charrue  imaginée  par  les 
Auteurs  delà  nouvelle  Culture.  Elle  efteompofée  , 
d’une  flèche  longue  de  trois  à quatre  pieds  & de  trois 
pouces  de  diamètre  , taillée  un  peu  en  rond  , avec  des 
mortaifes  pour  la  pouvoir  enfiler  par  les  traverfes  te 
raffujeteir  par  des  chevilles,  i®.  Des  cornes,  dont  le 
milieu  doit  être  pofé  vis  à vis  de  la  fléché,  & aflem- 
blé  avec  cette  même  fléché  par  un  tenon  en  mortaife. 
3®.  D’un  foc  ou  patte  , dont  l’extrémité  & les  petites 
«îles  font  applaties , le  manche  recourbé  Se  angulaire, 
un  peu  tranchant  par-devant  pour  tenir  lieu  de  coû- 
tre  ; ce  foc  eft  placé  fous  la  fléché  dans  une  entaille  , 
& arrêté  pat  une  virole. 

Ce  Cultivateur  eft  très  aifé  à conduire.  Le  Labou- 
reur doit  le  tenir  droit  ou  le  faire  pancher  à fa  droite 
ou  à fa  gauche  , félon  que  l’exige  la  culture  qu’il  veut 
donner.  Lorfqu’on  veut  donner  une  culture  profon- 
de , le  foc  & fon  manche  entrent  entièrement  dans  la 
terre  , & la  queue  de  la  fléché  touche  la  terre  : il  re- 
mue la  tertc  d’un  bon  pied  de  largeur,  fa  pouuQ 
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3oit  être  d’acier  & un  peu  inclinée  contre  terre. 

CuLTivATPUR  à verjoir.  Il  ne  difïcre  du  Cultivateur 
fîmple  , que  par  l’addition  qu’on  y a faite  de  deux  ver- 
foirs  , un  de  cViaque  côté.  Pour  l’cxccutcr  il  faut  avoir 
un  foc  femblable  à celui  du  Cultivateur  fimple.  Les 
verfoirs  font  faits  de  plaque  de  tôle  , de  fonte  ou  de 
fer  battu , de  l’^aiffeur  d*unc  ligne,  ce  qui  fuffit  pour 
réfifter  à la  preflion  de  la  terre. 

Si  elles  étoient  plus  épailTes  , on  appéfantiroit  trop 
le  foc.  Ce  Cultivateur  ouvre  le  grand  fillon  au  milieu 
de  la  plattebande  , en  renverfant  en  même  tems  la 
«erre  des  deux  côtés , & l’on  fait  autant  d’ouvrage  d’uiï 
fcul  trair,  que  l’on  en  peuffaire  avec  deux  & même 
trois  de  la  charrue  ,ordinaire;  & fans  qu’il  foit  nécef- 
faire  d’employer  un  plus  grand  nombre  de  boeufs  ou  de 
chevaux.  On  peut  voir  la  defeription  avec  figures  de 
ce  Cultivateur  dans  le  Traité  de  la  Nouvelle  Culture 
des  Terres  , Tome  i , page  47 1. 

CURATEUR  ( un  )cft  celui  qui  cft  commis  pour 
régir  & adminiftrer  les  biens  d’autrui.  On  donne  des 
Curateurs  1°.  aux  mineurs  quand  ils  fe  font  fait  éman- 
ciper : ordinairement  jkft  le  tuteur  qui  prend  cette 
fonéHon  ; clic  confifte  Mns  ce  cas  à donner  feulement 
fon  confenteraent  dans  les  aliénations  nécefiaircs  qui 
fc  font  des  biens  du  mineur,  x®.  On  donne  un  Cura- 
teur aux  petfonnes  tombées  en  démence  , mais  pat 
Juftice  & en  connoifTance  de  caufe  , & il  a alors  l’ad- 
minifbration  des  biens.  Au  ventre  , c’eft-à  dire  , à. 
l’enfant  qui  doit  naître  d’une  femme  enceinte  au  tems 
de  la  mort  de  fon  mari  pour  défendre  fes  intérêts  , & 
fi- tôt  qu’il  e fl  né,  la  charge  de  Curateur  finit  ,&  on 
crée  un  tuteur  à l’enfant.  4®.  Au  cadavre  , quand 
l’homme  mort  efl  aceufé  de  s’etre  défait  lui-même, 
ç®.  Aux  biens  confiqués.  6°..  Aux  biens  vacans  , c’ell- 
à-dire  , au  défunt  qui  n’a  laifTé  aucuns  héritiers  appa- 
icns.  7°.  Aux  biens  délailfés  pat  le  polTcfl'cur  pour  les 
hypotheques  créées  par  ceux  qui  l’ont  précédé  , & 
deiquelles  il  n’avoit  point  connoifTance  lors  de  fon  ac,- 
quifiiion.  8°.  Aux  biens  faifis  réellement , pour  les  régir 
.&  en  avoir  Tadminillration  : cette  commiffion  appar- 
xlenc  au  Coiumifiaitc  des  Saifies  réelles  dans  les  licu« 
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où  il  y en  a ùc  créées  : dans  ceux  où  il  n’y  en  a pas  J 
l’Huiflicrqui  fait  la  faifie  réelle  , donne  cette  commif- 
lion  à quelqu’un  qui  en  cft  capable. 

CYPRE’S.  Arbre  des  plus  grands  : il  ne  vient  que 
dans  les  pays  chauds  & fur  les  monragnes.  Cet  arbre  eft 
toujours  verd  : il  eft  touffu  depuis  le  haut  jufqu’cn  bas. 
Il  porte  un  fruit  qu’on  appelle  pomme  de  Cyprès  , en 
forme  de  noix  & d’un  goût  fort  amer  : fon  bois  eft  dur 
& jaunâtre , & /prefque  incorruptible.  Les  Ebeniftes 
l’emploient  dans  leurs  ouvrages.  La  graine  de  cet  arbre 
cft  extrêmement  petite  : on  la  feme  en  bonne  terre  Sc 
on  l’arrofe.  Quand  le  Cyprès  a un  pied  de  haut,  on  le 
plante  en  pépinière , on  le  rranfplante  en  des  foffes 
bien  profondes, & alors  il  ne  demande  plus  aucun  foin. 


D 

31  ^AIM  (leleft  une  efpecc  de  cerf,  mais  dont  le 
poil  eft  plus  blanc  & le  corfage  plus  petit.  Sa  tête  a 
plus  de  cors  & fa  queue  eft  f&s  longue. 

Le  Daim  fe  tient  volontier^ans  les  hauts  pays  , où 
îl  y a des  vallées  & de  petites  montagnes. 

On  le  chaffc  fans  fuite  ni  limier  : on  le  connoît  par  le 
pied , & pat  les  fumées  j on  le  trouve  dans  les  buif- 
fons , fur-tout  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  la  fin 
d’Août. 

On  peut  le  chafler  facilement  avec  cinq  ou  fix  chiens. 
Cet  animal  cft  fort  timide , 8c  il  fe  laiffc  prendre  le 
long  des  eaux. 

Sa  chair  eft:  nourriffante  , fur  tout  celle  des  jeunes 
Daims. 

DARTRES.  Remedc  pour  les  Dartres.  Trempez  du 
papier  brouillard  dans  du  vinaigre  ; lailfcz-le  fécher  ; 
réitérez  ainfi  trois  fois.  Brûlez  enfuite  ce  papier  fur 
«ne  affiette , il  en  fortira  comme  un  nuage  8c  une  li- 
queur jaune,  donc  il  faut  oindre  la  Dartre  avec  le  bouc 
du  doigt. 

Lavez  de  la  thérébcnthinc  en  pluficurs  eaux  , & y 
incorporez  enfuite  en  forme  d’onguent , une  faffifantc 
quantité  de  poudre  de  feufre. 
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Ou  mettez  un  oeuf  frais  tout  entier  dans  du  fort  vi- 
naigre mis  dans  un  véVre  ; Se  quand  la  coque  fera  dif- 
foute  , il  y aura  fur  le  vinaigre  une  cfpecc  de  moulTe 
dont  vous  frotterez  la  Dartre. 

Mâchez  des  jaunes  d’oeufs  frais  étant  à jeun  ,&  en 
mettez  fur  les  Dartres. 

Dartres  vives.  Remede  ; prenez  de  vieilles  noix  , 
fcl  commun  & vinaigre  , de  chacun  une  once  ; le  tout 
étant  pilé  cnfcmble  , appliquez-cn  fur  les  Dartres  in- 
vétérées. 

Ou  prenez  deux  dragmes  de  fcl  de  Saturne  ; mcltz- 
Ics  avec  une  once  d’onguent  rofat  & appliquez- en. 

Dartres  corrosives.  Faites  fondre  unconcedo 
cire  neuve , avec  trois  onces  d’huile  d’amandes  ameres, 
& étant  bien  fondus  , incorporez  une  dragme  de  fcl 
de  Saturne , en  remuant  toujours  hors  du  feu  jufqu’à 
ce  que  le  tout  foit  froid  , & appliquez  de  ce  cérat. 

Les  feuilles  de  tuflilage  ou  de  pas-d’âne  pilées,  font 
auffi  fort  bonnes. 

Pour  les  Dartres  farineufes,  ufez  de  l’huile  de  papier 
& de  cartes  , ou  de  linge  brûlé  fur  une  affiette  , ou 
d*un  morceau  de  beurre  frais,  & autant  de  poix  noire, 
fondus  & incorporés. 

DATTES.  Fruit  du  Palmier  , arbre  qui  croît  dans  la 
Judée,  l’Egypte  & les  autres  Pays  chauds.  Elles  doivent 
être  grolTes  , charnues  , fermes  au  toucher  ; on  les  em- 
ploie dans  les  ptifanes  pcftoralcs,  mondées  de  leurs 
noyaux.  On  en  fait  des  cataplafmes  aftringcns  ; elles 
font  difficiles  à digérer  , & elles  engendrent  un  fang 
grofficr. 

Daube.  Ragoût  qui  fe  mange  froid  ou  chaud  -,  on 
le  fait  ordinairement  de  gigot  de  mouton,  de  veau  , 
de  dindon  , de  poulet  ,de  canard. 

Daube  de  gigot  de  mouton.  Faitcs-lc  blanchir  ^ 
apres  avoir  ôté  la  peau , piquez-lc  de  menu  lard  ; fai- 
tcs-le  tremper  dans  du  vin  blanc  , verjus,  fel  , poivre, 
laurier , bouquet  de  fines  herbes  : faitcs-lc  cuire  à la 
broche , l’afrofant  de  vin  8c  de  bouillon.  Etant  cuit , 
faites  une  faufic  avec  le  jus  qu’il  a rendu , un  peu  de 
farine  , tranche  de  citron  , anchois  | 8c  lailTcz  y mi- 
tonner quelque  tems  votre  gigot. 
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La  rouelle  de  veau  à la  Daube  s’accommode  de  même; 

Daube  des  dindons  , chapons,  perdrix.  Lardez  vo- 
tre volaille  de  gros  lard  : faites  la  cuire  dans  une  mar- 
mite avec  bouillon  & vin  blanc  , apres  l’avoir  alTai- 
fonnee  de  Tel  , poivre  , clous  , mufeade  , laurier  , & 
enveloppée  dans  ralTaifonncment , lotfque  la  volaille 
eft  cuite  ; paffez  le  bouillon  au  tamis  : faites-la  ré- 
duire en  gelée  j lailTcz-la  refroidir,  & étendcz-la  furie 
dindon. 

DEBETS.  On  appelle  ainlî  les  Tommes  qui  fontref- 
tées  entre  les  mains  des  Comptables. 

DEBITEUR.  Eli  celui  qui  eft  obligé  à faire  ou  à 
donner  quelque  clioTe  à quelqu’un  : il  n’y  a que  celui 
qui  peut  être  contraint  en  Juftice  à faire  ou  à payer 
ce  qu’il  doit , qui  Toit  véritablement  Débiteur. 

DECEMBRE.  Travaux  à faire  dans  ce  mois.  On 
doit  fumer  &c  marner  les  terres  , battre  le  bled  à la 
grange  , couvrir  de  fumier  le  pied  des  arbres  : c’eft  le 
tems  de  drefler  des  pièges  aux  ’bttes , tuer  & falcr  les 
cochons. 

Pour  les  jardins,  il  faut  Terrer  ou  couvrir  ce  qui  n’a 
pu  l’être  dans  le  njois  de  Novembre  ; Temer  les  pre- 
miers pois  Tous  quelque  abri  pour  en  avoir  au  mois  de 
Mai  : mettre  en  terre  les  amandes  pour  gernver  : tailler 
les  arbres  pendant  qu’il  ne  gelc  pas  encore  , dépalifler 
les  eTpaliers  avant  de  les  tailler. 

C’eft  dans  ce  mois  qu’il  y a le  plus  de  profit  à faire, 
par  la  vente  des  dindes , oiTons , canards  , poules , 
chapons,  veaux  : les  oeufs,  le  beurre  , les  fromages  , 
font  plus  rares  en  ce  rems  3c  font  bons  à vendre; 

DECHARGE.  C’eft  un  ade  par  lequel  on  déclare 
que  celui  qui  éroit  charge  de  quelques  contrats,titres , 
'papiers  , ou  autres  chofes  appartenant  à un  tieis  » les 
a rendus  ; c’eft  encore  un  ade  par  lequel  on  Te  défifte 
des*  prétentions  qu’on  peut  avoir  contre  quelqu’un. 

DECLINATOIRE.  C’eftunc exception  par  laquelle 
le  Défendeur , avant  que  d’avoir  contefté  au  fond  , dé- 
cline la  JuriTdidion  du  Juge  pardevant  lequel  il  eft  af- 
Cgné  , & demande  on  renvoi  pardevant  Ton  Juge  na- 
turel , ou  devant  le  Juge  à qui  la  connoilfance  de  la 
«hoTc  appartientjOU  pardevant  le  Juge  de  Ton  privilège. 

DECOCTION 
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, DECOCTION  ( la  ) cft  plus  fiittpltou  moins  char- 
gée (^ue  l’apozcmc. 

DECRET  d’adjudication.  Ceft  le  Jugement  qui  au- 
Mcifc  la  vente  d’un  héritage  qui  fe  fait  en  Juftice  au 
plus  offrant  Se  dernier  enenerUTeur  : il  y eu  a de  deux 
fortes.  ) 

Le  Décret  volontaire.  C’cfl  celui  qui  fe  fait  du 
confentement  des  parties  fur  le  vendeur  , afin  de  purger 
les  hypotheques  Se  mettre  l’acquéreur  en  fi'ireté.  C'ell 
ainfi,  par  exeinple  , que  dans  les  contrats  de  vente  « 
l'acquéreur , après  avoir  fait  faifir  réellement  fur  lui 
l’héritage  qu’il  a acheté , Se  cela  à la  requête  d’un 
créancier  fimulé , fait  faire  les  criées  & les  mêmes  pro- 
cédures qui  fe  font  lors  d’un  Décret  forcé  jufqu’à  l’ad- 
judication , Se  le  Vendeur  ne  touche  le  prix  de  l’héri- 
tage qu’apres  qu'il  a été  adjugé  à l’Acquéreur  en  vertu 
du  Décret. 

Le  Décret  forcé  c(\  celui  qui  fe  fait  involontaire- 
ment à la  pourfuite  d’un  Créancier  qui  a fait  faifit 
jéclletnent  un  héritage  ou  autre  immeuble  apparte- 
nant  au  Débiteur  j Sccn  conféquence  de  lafaifie  réelle 
& des  procédures  qui  fe  font  dans  la  pourfuite  des 
criées  , l’on  parvient  à l’adjudication  , & le  jugement 
qui  adjuge  l’immeuble  s’appelle  Décret. 

DE’FAUT  ( un  ) eft  un  ade  qtû  fe  donne  en  Juftice 
au  Demandeur , de  la  contumace  du  Défendeur  défail- 
lant fur  l’alTignacion  qui  lui  a été  donnée.  Le  même 
aéfc  eft  appellé  congé  lorfqu’il  fe  donne  au  Défendeur 
pour  la  contumace  du  Demandeur.  Il  y a trois  fortes 
oe  Défauts  : le  Défaut  faute  de  comparoir  j on  le  donne 
au  Demandent  contre  celui  qui  eft  aiïigné  & qui  ne  fe 
pré  fente  pas  dans  les  délais  de  l'Ordonnance.  Ce  dé- 
faut fe  prend  au  Greffe  , & on  le  fait  juger  après  un 
autre  délai  de  huitaine , pour  ceux  qui  font  ajournés 
à huitaine  ; fie  il  cft  de  la  moitié  du  rems  porté  par  l’af^ 
fîgnatioa  > outre  le  délai  de  l’afliguation  , fie  de  hui- 
taine pour  fe  défendre  , pour  ceux  qui  font  ajournés  à 
plus  longs  jours. 

Le  Délai  faute  de  défendre  , c’eft-à-dire  , faute  par 
le  Défendeur  qui  s’eft  préfenté  fut  l’affignation  de 
donner  des  défenfes.  Ce  défaut  fc  donne  à l’Audicncc 
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fans  autre  afte  ni  délai , & pour  le  profit  on  adjuge  ad 
Demandeur  fes  conclufions. 

Le  Défaut  faute  de  venir  plaider  , c'eft-à-dire  j 
faute  par  le  Défendeur  de  comparoir  à l’Audience  : il 
en  eft  de  même  <|ue  du  précédent.  On  ne  peut  fe  pour- 
voir contre  CCS  Jugemens  que  par  oppoficion  dans  la 
huitaine. 

DE'FENSES.  Terme  de  Pratique  ; ce  font  les  raifons 
que  le  Défendeur  oppofe  à la  demande  qui  lui  c(l  faite  t 
par  exemple  , qu’il  ne  doit  point  ce  qui  eft  demandé  ; 
que  la  dette  eft  acquittée  ; qu’il  y a prefeription  ; que 
le  titre  eft  nul  , & autres.  Toutes  défenfes  font  des  cx^, 
ceptions,  mais  toutes  exceptions  ne  font  pas  des  De- 
fenfes  : ainfi  celui  qui  décline  la  JutifdiéUon  du  Siège 
Hc  fournit  point  de  Défenfes. 

DEFRICHEMENT  des  terreins  incultes  & des  Lan- 
des. Une  réglé  générale  & fûre  pour  juger  du  degré 
de  bonté  des  fonds  qu’on  veut  faire  défricher  , c’eft 
d’éprouver,  par  diftérens  trous  égaux  en  profondeur 
& largeur  qu’on  fera  dans  ce  fonds  , la  rerre  qui  s’en- 
fiera  le  plus  à l’air  au  bouc  de  quelques  jours.  La  meil- 
leure fera  celle  donHl  reftera  davantage  après  ces  trous 
rccomblés  ; la  plosmauvaifc  fera  celle  qui  ne  fera  qu’y 
fuffirc  ou  même  n’y  fuffira  pas. 

Lorfqu’on  veut  faire  le  défrichemert  de  quelques 
tt;rrcs  incultes , on  rencontre  ordinairement  trois  obf- 
taclcs  , l’eau  , les  pierres  3c  les  racines  On  fe  délivre 
de  l’eau  par  des  folfés,  des  faignées  , des  rigoles  8c  des 
puifards  profonds  '•  il  n’y  a point  de  terrein  quelque 
plat  qu’il  paroiffe,  qui  ne  fc  trouve  en  le  nivelant 
avoir  de  la  pente  ; & c’eft  de  cette  pente  qu’il  faut 
profiter  en  employant  cesdiffércns  moyens. 

Quant  aux  pierres,  il  clt  de  foute  néccffité  d’ôter 
du  .moins  celles  qui  font  alTez  grofles  pour  empêcher 
le  cours  libre  de  la  charrue  5 fi  l’on  rencontre  quelquesr 
roches  confidérables  ou  peur  les  faire  fauter  à peu  de 
frais  avec  de  la  poudre  à canon. 

A l’égard  des  racines  , c’eft  une  chofe  indifpen fa- 
ble que  de  faire  arracher  à coups  de  pioches  toutes, 
celles  qui  peuvent  arrêter  la  charrue  : i’'.  ondoie  fe 
fervir  pour  cette  opération  d’une  cfpece  de  chartu» 
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«ppcllé'e  Ratcau  par  fon  invcntcut(quî  cft  M.Goyon  ) 
c’cft  imc  nouvelle  efpece  de  charrue  compofée  de  plu- 
£eurs  coûtres.  On  place  ces  coûtres  à trois  pouces  de 
didance  les  uns  des  autres , lorfqu*on  veut  défrichei* 
un  terrein  qui  n’a  qu’un  foible  gaxon  ; mais  lorfqu'il 
ed  plus  dimeile  à défricher  , on  les  éloigne  de  (îx  k 
huit  pouces  : en  ce  cas  on  doit  les  faire  entrer  de  qua- 
tre à cinq  pouces  dans  la  terre;  & s’ils  font  fabriqués 
de  bon  fer , acérés  fur  le  tranchant  & bien  aiguifés  ; 
ils  pourront  couper  toutes  les  racines  qu’ils  rencon- 
treront , foit  de  chêne  , foit  de  tout  antre  gros  arbre 
qui  n’eicedent  pas  deux  pouces  de  diamètre  , défoncer 
la  terre  de  douze  pouces  de  profondeur,  la  retour- 
ner fans  dediis  deüous , & enlever  des  gazons  de  qua- 
tre à cinq  pouces  d’épaideur , mais  il  faut  qu’elle  foit 
tirée  par  quatre  forts  bœufs  attelés  deux  à deux  l’unf 
devant  l’autre.  A l’égard  des  Touches  de  gros  arbres  , 
on  fent  bien  qu’il  faut  recourir  à d’autres  moyctis? 
Lorfqae  les  pièces  de  gazon  font  bien  féches  , on  peuif 
les  mettre  en  divers  tas  en  maniéré  de  fourneaux,  & 
lorfqu’ils  font  bien  fecs , y mettre  le  feu  & les  réduire 
en  cendres  : ces  cendres  répandues  fur  le  terrein  con-' 
tribuent  à le  fertilifcr  , mais  il  faut  que  ces  gazons 
pour  pouvoir  brûler  foient  remplis  de  racines  d’herbes/ 
& de  mouife  , autrement  ils  ne  brûleront  que  très 
difficilement  : dans  ce  cas , il  eft  mieux  de  mettre  tous 
les  gazons  en  moncéau  , de  les  laiffer  pourrir  en  cet 
état  ,'.8c  enfüite  de  les-'  répandre  fur  le  terrein  rnême;^ 
quand  ils  font  bien  confommés.  On  peut  encore  laif-i 
fer  dans  la  terre  ces  gazons  avec  les  racines  , & furtouè 
lorfqu’elles  ont  été  coupées  menu  par  la  charrue  ,60 
qu’ils  s’y  trouvent  enfouis  ; car  ils  ne  tardent  pas  à s y 
pourrir,  furtout  pendant  l’Eté  , où  l’humidité  de  la 
terre  & lachaleur  les  font  promptement  fermenter,- 
fan's  qu’il  s’en  évapore  la  moindre  partie  ; tout  tourne- 
au  l'proât  de  la  terre  & fans  aucune  diminution.  Au 
xefte  , les  défrichemens  doivent  fe  faire  avant  l’Hyver, 
& même  avant  les  fortes  pluies  d’ Automne  , afin  que 
la  terre  ne  perde  rien  des  influences  de  l’air  : pendant 
ce  tems  & une  partie  du  Printems,  le  gazon  fe  pour- 
rie avec  les  petites  radnes  ^ êe  les  grolTes  pontriiTcnc 
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un  peu  plus  tard  j mais  lorfqu’on  s’apperçoit  qu’un  ter- 
xein  a une  trop  grande  quantité  de  (oufre  Hc  de  bitu» 
me  , on  fait  fort  bien  de  faire  brûler  tous  ces  gazons 
avec  leurs  racines',  parcequ'alors  le  feu  purge  la  terre 
du  bitume  fuperflu  qui  nuiroic  à fa  fécondité  : hors  ce 
cas,  félon  le  fentiment  de  M.  Goyou  , il  faut  éviter 
le ‘plus  que  (^on  peut  de  brûler  les  gazons  , par  la  rai- 
fôn  que  le  feu  fait  évaporer  la  portion  la  plus  pré- 
cieufe  des  efprits  volatils  i la  fumée  que  l’on  voit  for- 
cir des  tas  de  gazon  que  l’on  brûle  en  eft  une  pieuve 
évidente  ; mais  à l’égard  des  bruyères , des  épines  , des 
brouHailles  qui  couvrctii  le  terrein  défriché , il  faut 
les  brûler  & en  répandre  les  cendres  fur  le  terrein. 

Dans  le  mois  de  Juin  on  doit  donner  un  fécond  la- 
bour à ce  terrein , & dans  tous  les  fens  avant  que  d’y 
Temer  ce  qu’on  jugera  à propos.  Journal  aconom. 

La  meilleure  récolte  que  l’on  puilfe  faite  produire  à 
CCS  terreins , furtout  aux  marécageux  , c’eft  des  hari- 
cots , des  choux  , & autres  légumes.  A l’égard  des 
autres  terreins , on  doit  fc  regler  fur  leur  qualité  : ainlt 
û le  terrein  étoit  gras,  oiivpourroit  lui  faire  porter 
du  froment  j celui  qui  ne  le  feroit  pas  tant,  produiroitf 
du  métcil,  c’eft  à-dire  un  mélange  de  fcigle  & de 
"froment  ÿ & celui  qui  fe  trouveroit  de  moindre  qua- 
lité rapporteroit  du  lèigic»  Mais  en  général , à moins 
que  la  terre  ne  foit  excellente  , il  eft  toujours  plus  fûc 
de  femer  cette  première  fois  du  fcigle  , & cela  , en 
filon  avec  la  charrue  : ce  qui  fait  voir  qu’il  n’y  a 
point  de  terrein  , fi  ingrat  qu’il  paroilfe  , qui  ne  pro- 
duife  lorfqu’il  elf  travaillé  , &c  qui  ne  dédommage  des 
peines  & foins  qu’on  s’y  donne,  f^oye^  Sable. 

Quant  à la  récolte  , l’Autenr  de  la  Pratique  des  dé-> 
frichemens  eft  d’avis  qu’on  doit  la  faire  quinze  jours 
avant  celle  des  autres  bleds  de  même  efpece  du  Can- 
ton , pour  deux  raifonS  ; l'une  , qu’on  a du  tems  d’a- 
vance pour  les  labours  ; & l’autre  ,que  l’on  trouve  des 
Journaliers  bien  plus  aifément  &à  meilleur- marché 
pour  feier  qu  couper  le  bled.  Il  faut  félon  lui , cette 
première  année  , couper  le  fcigle  le  plus  près  qu’il 
fera  poflîble  , pareequ'il  eft  encore  de  peu  de  valeur. 
Dans  le  cas  où  on  ic  laific  ^ on  peut  le  faite  brûler  oa 
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ârracher  ^ après  quoi  on  donne  tout  de  fuite  un  tour 
de  charrue  pour  enterrer  les  racines  du  chaunw  ; quel- 
ques jours  après  on  en  donne  un  fécond  du  même  fcns 
en  enfonçant  un  peu  davantage  la  charrue,  Sc  enfuite 
deux  autres  qui  traverferont  les  premiers , après  quoi 
on  en  donne  un  cinquième  qui  remettra  les  rayons  du 
meme  fens  qu'ils  étoieni  ; on  paiTera  pluficurs  fois  la 
herfe  fur  le  terrein  ; tous  ces  tours  de  charrue  ameu- 
bliront la  terre.  La  fécondé  année,  on  fera  fort  fage- 
ment  de  fumerie  terrein  avant  que  de  l’enfcmcncer  , 
& ainfi  de  fuite. 


DEGOUT.  f^oye{  appétit  perdu.  Le  dégoût  eft  en- 
core une  maladie  des  chevaux.  Quelquefois  le  ma! 
Tient  des  cirons  qu’un  cheval  a au-dedans  des  lèvres 
delTus  & delTous.  En  ce  cas,  coupez  avec  un  boa 
couteau  la  première  peau  à l’endroit  où  font  les  ci- 
rons, & frottez  les  incifionsavec  fel  & vinaigre.  Si 
la  caufe  du  Dégoût  eft  inconnue  : faites-le  faigner  au 
milieu  du  palais  , puis  pour  arrêter  le  fang , donnez- 
lui  du  fon  mouillé  , ou  lui  levez  quelque  tems  la  tête 
avec  une  corne  , ou  appliquez  une  coque  de  noir 
Tuide  fur  l’ouverture.  Si  le  Dégoût  continue , don- 
nez lui  quelques  lavemens  ; enfuite  frottez-lui  les  gen- 
cives , les  lèvres  & la  langue  avec  une  compolîtion 
faite  avec  fept  ou  huit  goulfcs  d’ail  concaflees , deux 
onces  de  fel  menu  & une  demi  livre  de  miel  j ou  bien 
enveloppez  dans  nn  linge  une  once  à'ajfa  feetida  j 
attachez-le  au  maftigadour  pour  le  laider  une  couplo 
d’heures  ronger.  Le  même  nouer  fetvira  plufieurâ 
fois  : on  peut  leur  donner  encore  & à pluficurs  fois  , 
une  once  de  foie  d'antimoine  bien  pulvérifé  parmi 
du  fon  mouillé  , mais  on  doit  en  même  tems  ne  pas 
les  laifier  trop  manger. 

Pendant  le  tems  de  ce  Dégoût , on  doit  leur  don- 
ner de  l’orge  mondée  bien  cuite  , palTée  & tiède,  ou 
de  la  farine  d’orge  tamiféc  , dont  on  fait  de  la  bouil- 
lie avec  deux  pintes  d’eau  ; on  y mêle  un  quarteroa 
de  fucre  , & on  la  donne  avec  la  corne  ; cette  nour-- 
xiture  leur  fufltit  rendant  vingt-quatre  heures. 

DELEGATION.  Eft  une  efpece  de  cefiion  par  la- 
quelle U»  Débiteur  fabftituc  fon  Debiteur  en  fa  place  ^ 
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au  moyen  de  quoi  le  Débiteur  délégué  promet  payer 
la  dette  au  Créancier  : Tufage  de  ces  Délégations  eft 
fréquent  dans  les  Contrats  de  vente.  Le  Vendeur  dé-f 
Icgue  fes  Créanciers  à l’Acquéreur  de  U chofe  vendue  ; 

& l’Acquéreur  fe  trouve  par  ce  moyen  chargé  de  le 
fatisfairc  & d’en  acquitter  le  Vendeur  : mais  la  Délé- 
gation du  Débiteur  ne  fe  peut  faire  fans  Ton  confen- 
tement.  Au  refte,  tout  le  péril  de  la  detre  tombe  fut 
le  Créancier  au  profit  de  qui  la  Délégation  eft  faite’: 

& fl  elle  eft  portée  par  un  contrat  de  vente  , elle  équi- 
polle  à une  oppofition  faite  au  décret. 

DELIRE.  ( Rcmede  contre  le  ) Pilez  de  la  bétoine 
& de  la  joubarbe  , avec  de  Ponguent  Populeum.  Ap- 
pliquez le  tout  en  forme  de  catapiaftne  fut  la  tête  ta- 
lée du  malade. 

DEMANGEAISONS  qui  viennent  en  différentes 
parties  du  corps. 

Remede.  Prenez  du  jus  d’ortie  & d’onguent  Popu-^ 
leu  m , ou  bien  de  la  fuie  que  vous  pulvérifercz  bien  : 
mêlcz-la  avec  du  vinaigre  fort  ; oignez- en  la  place 
après  en  avoir  bien  frotté  l’endroit  qui  caufe  de  la 
Démangeaifon.  Voye^  Grateile. 

DEMI-SEPTIER  ( le  ) eft  la  quatrième  partie  de  la 
pinte  de  Paris  , il  contient  environ  une  demi-livre 
d’eau. 

dents.  ( mal  de  ) Si  la  douleur  vient  d’une  caufe  ' 
chaude  , ce  que  l’on  connoît  quand  elle  eft  aigüe  Sc 
fcmblable  aux  piquûres  d’une  aiguille  , gargarifez» 
vous  avec  une  décoction  de  feuilles  de  jufquiame  faite 
en  eau  ; ou  avec  du  fuc  de  plantain  ou  de  laitue  , y 
ajoutant  un  peu  de  vinaigre  : mettez  entre  les  Dents 
des  racines  de  millefeuillc  St  d'agrimoine.  Si  la  dou- 
leur eft  opiniâtre,  il  faut  fe  faire  faigner,  & prendre 
des  lavemens  avec  du  petit  lait  & de  la  calTe. 

Si  la  douleur  vient  d’une  caufe  froide,  ce  que  l’on 
connoît  fi  on  a une  grande  pefanteur  de  tête  , & fi  on 
jette  beaucoup  de  falive^  faites  cuire  fous  les  cendres 
uncgoulTe  d’ail,  mettez-la  fur  la  Dent  le  plus  chau- 
dement que  vous  pourrez  , mettez-en  aufli  dedans  l’or 
teillci 

, Pu  un  clou  de  girofle  , .'OU  un  petit  motceau  de 
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tabac.  Famez  de  la  fauge  ou  du  tabac  avec  ané  pipe. 
Tenez  dans  U bouche  du  vin  bouilli  dans  une  écorce 
de  grenade. 

Ou  ratiifez  la  racine  de  grande  confonde  > & mettez 
cette  matière  gluante  lut  de  la  toile  ponr  l’appliquer 
fur  la  tempe  du'  côté  de  la  douleur.  Cela  eft  capable 
d’arreter  la  âuxion. 

Autres  remedes  contre  le  mal  des  Dents.  Prenez 
des  feuilles  de  perlU  : broycz-les  entre  les  mains  , 
iufqu’à  ce  qu’elles  foient  toutes  en  parc  , ou  en  lue  : 
ajoutez-y  du  gros  fcl  bien  broyé  ÿ tcmpltlTcz  roreille 
de  cette  pâte  du  côté  du  mal  i 8c  la  douleur  s'appai- 
fera. 

Ou  faites  chauffer  un  peu  de  vinaigre  , mettez-en 
dans  le  creux  de  la  main  , 8c  refpirez  le  par  le  nez. 

Pour  faire  tomber  une  Dent  cariée.  Mettez  dans  la 
Dent  cariée  de  la  poudre  de  corail  rouge  ou  du  fuc  de 
jufquiame , dans  lequel  on  gura  trempé  du  fcl  am- 
moniac. 

Ou  faites  infufer  dans  du  vinaigre  de  la  pomme  de 
coloquinte  fanvage  : faites-Ia  cuite  cnfuite  jufqu’à 
confidence  de  miel;  fearifiez  la  gencive  tout  autour 
de  la  Dent  : touchcz-la  de  ce  Uniment  ; fermez  la  bou- 
che pendant  un  pen  de  tems  : enfuite  vous  pourrez 
tirer  la  Dent  avec  les  doigts  fans  fouffrir  de  douleurs. 

Dents  branlantes.  Remcdepouc  les  raffermir  La- 
vez fouvent  la  bouche  d’une  diffolutiou  d'une  dragms 
d'alun  dans  trois  deml-feptiers  d’eau. 

Ou  bien  détrempez  un  peu  de  myrthe  avec  do  vin 
St  de  rhuile  > enfuite  lavez  vous-en  la  bouche. 

Autres  Remedes  pour  appaifer  la  douleur  des  Dents. 
Mâchez  des  feuilles  de  romarin  ou  de  fauge  : baillez  la 
tete  8c  laiflez  couler  les  eaux  qui  en  tomberont  en  cra- 
chant , la  fluxion  8c  le  mal  s’appaiCeront. 

Ou  bien  prenez  de  la  racine  de  pyretre , appliquez* 
la  fut  la  Dent  j ou  pour  qu’elle  faffe  plus  promptemenc 
Ton  effet , mettez-la  dans  un  demi  verre  de  vin  : fai- 
tes-lui  faire  un  bouillon  fur  le  feu  dans  une  ccuelle  « 
8c  rincez-vous  la  bouche  avec  ce  vio. 

Autre.  Prenez  de  la  mie  de  pain  8c  du  lait , 8c  fai- 
tes-cn  un  cataplafme  fur  la  joue.  ’ 

X iv 


Digitized  by  Google 


JJS  D E N DEP 

Autre.  Prenez  de  rclTcncc  de^clous  de  girofle  on  âtf 
celle  de  thim , mettez- en  une  goutte  fur  la  Dent  don»' 
loureufe. 

Autre.  Prenez  du  crelTon  , faires-Ic  bouillir  avec  du 
fort  vinaigre  ; & quand  il  fera  comme  en  marmelade  à' 
force  de  cuire  , prenez  !e  creHon , faircs-en  comme  de 
petites  boulettes  que  vous  mettrez  fur  la  Dent , chan- 
gez - en  fouvent  ; ce  remede  fera  jetter  beaucoup 
d’eaux. 

Pour  faire  tomber  une  Dent  fans  faire  de  mal.  Prenez 
deux  onces  de  rofes  rouges  : faites- les  bouillir  en  fort 
vinaigre  l’efpace  de  vingt-quatre  heures,  puis  faites- 
les  fccher,  réduifez- les  en  poudre  , & mc:tcz-en  fut 
la  Dent. 

Ou  prenez  de  la  racine  de  chélidoinc,  frotte^'en 
la  Dent , & elle  tombera  bientôt  après. 

Eau  pour  ôter  la  noirceur  des  Dents.  Prenez  huit 
grains  de  fcl  commun  , 8ç  autant  d'alun  de  roche  cal- 
ciné : mettez  le  tout  dans  une  écuelle  de  terre  avec  un 
jus  de  citron  ; cxpofcz-le  fur  le  feu  pour  le  faire 
bouillir  un  moment;  l’ayant  retiré  du  tco  , palTez  le 
par  un  Kngc  : lorfquc  vous  voudrez  vous  en  fervir  , 
trempez- y une  racine  de  guimauve  , de  laquelle  vou* 
frotterez  les  Dents  qui  font  noires. 

Autre  Eau  pour  nettoyer  les  Dents  & fortifier  les 
gencives.  Prenez  la  moitié  d’un  demi  feptier  ou  bon 
detpi-verre  de  verjus  , une  vingtaine  de  grains  de  ver-^ 
jus , une  petite  poignée  d’orge  , de  l’alun  de  roche  gros 
comme  une  noifette  : mettez  le  tout  bouillir  enfemble 
jufqu’à  ce  que  le  verjus  en  grains  foit  cuit  ; paflez 
cette  compofition  par  un  linge  : ajoutez-y  deux  cuil- 
lerées de  miel  violât , fervez-vous  de  cette  eau  pour 
nettoyer  les  Dents  & les  gencives. 

DE’PENS.  On  appelle  ainfi  les  frais  qui  ont  été  faits 
dans  les  procédures  de  la  pourfuitc  d'un  procès , qui  en- 
trent en  taxe  ; ils  doivent  être  payés  à celui  qui  a ob- 
tenu gain  de  caufe  en  toutes  inftances  : on  peut  être 
contraint  par  corps  au  paiement  des  dépens  dont  la 
taxe  monte  à loo  liv.  & au-delà. 

DE’PLANTOIR.  Outil  de  Jardinage  avec  lequel  on 
CBleye  les  plantes  qui  étoient  en  place»  pour  les  tra&£« 
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porter  ailleurs.  Il  eft  ordinairement  de  fer  blanc  en 
forme  de  tuyau  ; on  le  fait  entrer  dans  la  terre  à force 
de  bras , jufqu’au  defTous  de  la  racine  de  la  plante 
qu’on  veut  enlever^  enfuite  on  ôte  le  fil  de  fer  qui  tienç 
l’outil  dans  fa  rondeur  , afin  que  les  côtes  du  tuyau  fe 
retirent  un  peu  : par  ce  moyen  la  motte  de  la  plantç 
ou  de  Taibre  fort  en  Ton  entier  , & fe  place  commo- 
dément dans  le  lieu  qui  lui  eft  deftiné. 

DE’POT.  Il  y en  a de  deux  fortes 5 1®.  le  volon* 
taire  > c’eft  celui  qui  fe  fait  de  pleine  volonté  , fans 
qu’il  y ait  aucune  nécefiité  qui  oblige  le  Dépofant  de 
donner  la  chofe  à garder  à un  autre  j i®.  le  nécelTaitc 
fe  fait  pat  une  efpece  de  néceffité  qui  oblige  le  Dé- 
pofant de  donner  la  chofe  à garder  à quelqu’un. 

DESCENTE  de  l’inteftin.  Remède  pour  le  faire 
rentrer.  Prenez  de  l’eau  moulée  qui  fe  trouve  dans  les 
auges  des  Couteliers  & des  Taillandiers,  & du  fain- 
doux  , la  dofeà  diferétion  : fricaficz-les  enfcmhle  com- 
me on  fait  des  pois  verds  : puis  appliquez  les  entre 
deux  linges  bien  chauds  fur  la  Defccnte  , le  malade 
étant  couché  la  tête  plus  bafie  que  les  pieds  , pour  fa- 
ciliter la  rédudiôn  , laquelle  étant  faite  , il  faut  lui 
mettre  un  bandage.  Ce  cataplafmc  fait  rentrer  la  Dcf- 
€cnte  fi  grofie  qu’elle  foîr. 

Descente  ou  rupture  de  l’inteftin.  Remedc  ; mêlez 
le  fuc  de  l’Herniole  ou  turquette  pilée  , avec  du  vin 
blanc , & prenez  ce  breuvage  pendant  neuf  jours , ou 
broyez  cette  herbe  & l’appliquez  fur  la  partie  mala- 
de ; ou  bien  appliquez-y  un  cataplafmc  de  racines  de 
grande  confonde  & (îgillum  Salomonïs’^Wézi  cn- 
fcmblc  , & incorporées  avec  un  blanc  d’œuf,  mettant 
un  bandage  par-dcfiiis. 

Autre  liemede.  Prenez  un  œuf  de  poule  tout  chaud 
dans  le  nid  : faites- le  avaler  au  malade  ainfi  chaud  Sc 
crud  , qu’il  rcmplilTe  la  coquille  de  cet  œuf  de  fou 
urine  toute  chaude  ; qu’on  fufpcnde  cette  coquille 
dans  la  cheminée  , & à mefure  que  l’urine  fe  deficche 
la  Defccnte  diminuera.  Ephem.  de  Leipfick. 

Descente  de  la  matrice.  Prenez  une  poignée  d’ar- 
moife  , un  morceau  de  beurre  frais  . & un  demi-fep- 
^icr  de  fort  vin  : faites  bouillir  le  tout , 8c  appliquez 
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K marc  dcfTus  le  nombril  le  plus  chaudement  qu'il  ic 
pourra,  f^oye^  Hernie. 

Descente  des  boyaux  des  petits  eofans.  i®.  Prenez 
de  la  racine  de  glayeul  la  plus  haute  partie  : faites-la 
tremper  dans  de  l’eau  ; donnez>la  à boire  à l'enfant. 

1°.  Prenez  de  la  fougere  mâle  , faites-la  dilHlIex 
dans  un  alcmbic  de  verre  : donnez-lui  à boire  à jeun 
tous  les  matins  trois  doigts  de  cette  eau  3 & faites- le 
aûcoir  enfuite  une  demi-heure. 

J*.  Prenez  de  la  cire  venant  de  la  ruche  , & que 
ïe  miel  y foit  : amollilTez-la  entre  vos  mains  avec  un 
pen  de  térébenthine  de  Venife  & l’appliquez  fur  le 
mal , fans  employer  de  brayet.  Laiflcz-l'y  trois  oa 
quatre  jours  : mettez-y  enfuite  un  cataplafme  fait  avec 
une  poignée  de  camomille  , de  petite  confoude,  une 
demi-poignée  de  tofes  fcches  , demi-once  d’huile  de 
camomille  : faites  cuire  toutes  ces  drogues  dans  ua 
poêlon  avec  un  peu  de  gros  vin  -,  avant  de  mettre  le 
cataplafme  il  faut  ôter  l’emplâtre,  & changer  le  pre- 
mier un  ou  deux  fois  le  jour. 

DESHERENCE.  ( droit  de  ) Il  appartient  au  Sei- 
gneur haut-Jufticier  , c’eft-à-dire,  que  lesbiens  va- 
cans  ou  immeubles  qui  ne  font  réclamés  d’aucun  Pro- 
priétaire , en  un  mot , les  fuccelfions  auxquelles  il  n’y 
a {K)int  d’héritier  , & limées  dans  l’étendue  de  la  hau- 
te Juftice  d’un  Seigneur  , lui  appartiennent  3 mais  s’il 
fe  préfente  des  parens  en  quelque  degré  qu’ils  foienc  , 
& meme  le  mari  ou  la  femme , ils  excluent  le  Seigneur: 
au  relie  le  Seigneur  eft  obligé  d’acquitter  les  charges  à 
proportion  de  ce  qu’il  retire  de  la  fuccelTion. 

DESHERITER  ou  exhéreder.  C’eft  exclure  de  la 
fuccedion  ou  de  portion  d’icelle  , celui  à qui  elle  e(l 
due  & appartient  par  la  Loi  ou  par  la  Coutume  3 ainli 
il  n’y  a proprement  que  les  enfans  qui  puiflent  être  cx- 
• hérédés.  Ôr  ils  le  peuvent  être  pour  jufte  caufe  3 & 
meme  quoique  fans  caufe,  ils  peuvent  être  réduits  à 
leur  légitime,  du  moins  dans  les  Pays  de  Droit  écrit  , 
mais  on  ne  peut  Iss  priver  de  leur  légitime  fans  les  ex- 
hcréder. 

DESSECHEMENT  des  terreins  aquatiques.  ( Ma* 
BÎcrc  de  dclféchcr  ces  fortes  de  terreins.  ) Ondoie  l®. 
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pratiqaer  un  Puits  profond  dans  l’endroit  le  plus  bas 
du  terrein.  t®.  Pratiquer  autour  de  ce  Puits  une  marre 
de  vingt  à trente  pieds  de  diamètre  , & faire  autour 
du  puits  un  petit  mur  à chaux  & à fable  de  tiois  pieds 
de  hauteur  pour  empêcher  les  eaux  d’y  entrer  mut  de 
fuite  , fi  ce  n’eft  lorfque  la  mare  feroit  pleine  & que 
Peau  feroit  plus  hautç  que  le  mur  ; alors  , ce  que  les 
eaux  auroient  entraîné  avec  elles  de  fable  ou  de  limon 
fe  dépoferoit  dans  le  fond  de  la  marre  : ainfi  , quand 
la  marre  feroit  à fcc  , on  pourroit  ramalfcr  ce  limon 
& le  reporter  dans  des  endroits  du  champ  qui  en  au- 
roient  le  plus  de  befoin. 

Si  on  a une  grande  quantité  d eau  à faire  écouler  à 
travers  un  terrein  qui  a beaucoup  de  pente  , le  meil- 
leur parti  eff  de  former  unç  conduite  d’eau  de  haut 
en  bas,  en  tuyaux  de  terre  culte  , emboîtés  fimplc- 
ment  les  uns  dans  les  autres  , & placée  dans  le  fond 
d’un  folTé  & recouverte  de  deux  ou  trois  pieds  de 
terre  ; mais  il  faudroit  faire  à l’entrée  de  cet  égoût  de 
petits  creux  où  les  eaux  pufiènt  féjourner  ; & pour  ne 
point  perdre  la  terre  que  ces  eaux  entraînent , il  fau- 
droic  fermer  l’entrée  de  l’égoût  par  une  pierre  platte 
percée  de  plufieurs  trous. 

Que  G on  n’a  pas  beaucoup  d’eau  à conduire , & 
que  la  pente  du  terrein  ne  foit  pas  rapide  , on  doit 
pratiquer  un  folTé  que  l’on  fait  paver  dans  le  bas  avec 
de  grollcs  pierres  mifes  de  champ  , & faire  maçonner 
avec  beaucoup  de  talus  les  côtés  du  folié  pour  .empê- 
chet  l'éboulemcnt  des  terres  : s’il  y avoir  auprès  un 
chemin  creux  propre  à l’écoulement  des  eaux , il  feroit 
encore  plus  expédient  de  le  paver  de  la  largeur  d’une 
charette  , en  pratiquant  une  rigole  dans  le  milieu. 
Journ,  fzeonom- 

DESSOLER.  Ceft  arracher  la  foie  à un  cheval.  La 
folecft  comme  une  femelle  de  corne  au-delTous  du 
pied  , & fur  laquelle  le  fer  ne  doit  point  porter.  On 
delToIe  un  cheval  pour  certains  maux  , comme  pour 
l’enclouûre  i l’encaflellure  , le  javat  encorné  , les 
clous  de  rue  , &c.  Il  faut  pour  cette  opération  un  Mar 
réchal  qui  fâche  fon  métier. 

DETTES.  On  comprend  fous  ce  mot  tout  ce  qui 
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nous  cft  dâ.  Il  y a deux  fortes  de  Dettes  ; i*.  le# 
Dettes  mobiliaires , ce  font  celles  dont  la  demande 
tend  à avoir  une  chofe  mobiliaire  , telle  cft  une  fom- 
ine  de  deniers  , parcequ’ellc  eft  un  meuble. 

1".  Les  Dettes  immobiliaircs  font  celles  dont  la 
demande  tend  à avoir  un  immeuble  , comme  une  mai- 
fbn  , une  terre  , une  rente  conftituée  , car  cette  der- 
nière cft  auffi  réputée  immeuble , pareeque  le  fort  prin- 
cipal ne  peut  être  exiiré.  Les  Dettes  aftives  font  celles 
qu'on  nous  doit.  Les  paftives  font  celles  que  nous  do- 
vons. 

DEVIS  de  maçonnerie.  C'eft  un  marché  par  écrit 
contenant  routes  les  clanfcs  & conditions  auxquelles 
lin  Entrepreneur  & le  Propriétaire  fc  font  accordés  & 
fournis  réciproquement , pour  la  conftruéHon  ou  le 
rérabliflement  d'un  bâtimenr  ; le  marché  contenant  en 
détail  l'ordre  & ladirpolîtion  de  l'ouvrage,  la  qualité 
des  marériaux  , leur  prix , leur  quantité  & les  frais  pour 
ics  mettre  en  oeuvre. 

DEVOIEMENT  ou  Diarrhée.  Le  Dévoiement  a 
pour  caufe  un  dérangement  dans  le  levain  de  l’cfto- 
mac  , devenu  trop  grofllicr  pour  pénétrer  tes  alimens 
& en  faire  une  digeftion  parfaite , ce  qui  caufe  la  flui- 
dité vicieufe  des  matières. 

En  général  le  cours  de  ventre  où  les  matières  ne 
font  point  teintes  de  fang  n'cft  point  dangereux  lorf. 
qu'il  ne  dure  que  vingt  quatre  heures  : en  ce  cas,  il 
cft  meme  falutaire  ; mais  s’il  dure  long  tems,  & qu’on 
n‘y  remédie  p.ts  promptement  , il  peut  traîner  des 
mois  V des  années  , épuifer  le  malade  , & le  faire  tom- 
ber dans  rhydropifîe. 

Rcmede  pour  modérer  les  tropgrkndes  évacuations. 
Prenc7  de  l’orge  mondé  deux  onces;  de  la  raclure  de 
corne  de  cerf  une  once  & demie  ; de  la  mie  de  pain 
blanc  deux  onces  -,  une  demi-once  de  racine  de  Biftor- 
te  ou  de  tormentille:  on  fera  bouillir  le  tout  dans  trois 
pintes  d’eau  jurqu’à  la  diminution  de  la  moitié  : on 
palTera  la  liqueur  & on  y ajoutera  une  once  & demie 
de  fyrop  de  Plantain  ; on  en  fera  fa  boiflbn  ordinaire. 

Si  les  tranchées  font  yiolcntcs , on  fera  ufage  de  1*- 
▼emsns  anodins. 
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On  ne  <îoit  arrêter  le  dcvuicmcnt  ou  cours  de  ven- 
tre , que  lorfqu'aprcs  avoir  continué  quelque  tems , le 
malade  en  eil  adoibli  : alors  faites  infuicr  dans  du 
gros  viu  rouge  , ou  dans  un  œuf  frais  une  dragme  de 
graine  de  plantain  on  de  patience  fauvage  bien  pilée, 
& donnez-le  au  malade.  Ou  faites-lui  prendre  une  in- 
fulion  de  deux  gros  de  la  racine  de  rhubarbe  domclH- 
que  y ou  au  défaut,  de  la  patience  fauvage  , faite  dans 
un  verre  de  dccoélion  de  plantain  j & fî  Iccoa  rs  de 
ventre  n-’arrête  pas  , faites  fécher  la  rhubarbe  ou  pa- 
tience ; mettcz-la  en  poudre  dans  un  peu  de  vin,  ou 
de  décoélion  de  plantain. 

Il  elf  bon  de  prendre  au  commencement  du  cours 
de  ventre  , un  lavement  déterfif , fait  d'une  décoéUoa 
d’orge  , de  Ton  & de  fleurs  de  camomille  , y délayant 
deux  onces  de  miel  écumé. 

Lorfque  le  cours  de  ventre  continue  long-tems , on 
peut  prendre  un  lavement  adiingcnt , fait  d’une  dé- 
coiSlion  de  feuilles  de  plantain  , de  bouillon  blanc , & 
de  fleurs  de  rofes  rouges  avec  eau  ferrée , y délayant 
le  miel  écumé  avec  deux  jaunes  d’oeuf. 

DIARRHE’E.  Lorfque  la  üiarrhéc  eft  féreufe  , 
bl^  châtre  , moufleufe  : fî  elle  ell  de  peu  de  durée  , 
il  fufHt  pour  la  faire  ccifer  de  garder  une  diette  exaâe , 
de  fe  réduire  à des  bouillons  , panades  , potages  y 
oeufs  frais , rôtie  au  vin , ufer  d’une  pcifanne  faite 
avec  la  chicorée  fauvage  , chiendent , &c.  prendre  fbir 
& matin  un  demi-gros  de  thériaque  ou  de  confcéfion 
d’hyacintc  , & fc  purger  à la  hu  de  la  maladie  avec' 
le  catholicon  double  & la  manne  ; mais  fi  le  âux  de 
ventre  cft  coiuinu  , de  quelque  caufe  qu'il  provienne, 
on  doit  ufer  des  remedes  fuiyans.  i**.  le  malade  doit 
fe  purger  avec  le  fyrop  magiflral , qui  ell  fait  avec  les  1 
eaux  de  plantain,  de  rofe , de  cançUe  orgee,  de  fix^ 
gros  de  rhubarbe  , de  rofes  de  Provins  & de  fumac,\ 
de  graine  de  kermès  : la  dofe  cft  une  once  ou  once, 
& demie.  Il  en  doit  prendre  cous  les  trois  ou  quatre  i 
Jours,  jufqu’à  ce  que  le  flux  foie  modéré.  Dans  les 
intervalles  , ufer  d'un  opiat  aftringent  qui  cft  fait* 
avec  un  gros  d'extrait  d’écorce  de  grenade,  vingt  grains 
de  la  poudre  de  corail  anodine , mclce  cxaélcment  8c 
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partagé  en  fix  prifes.  De  quatre  en  quatre  heures  en 
prendre  une  prife  > & cela  nuit  & jour  ; boire  par- 
dcilus  un  verre  de  vin  de  Tumac , qui  ert  fait  avec  fix 
grappes  de  fumac , bien  épluchées  : écorce  de  grenade 
& canelle,  de  chacune  deux  gros  , deux  mufeades  râ- 
pées , quatre  onces  de  fucre  & trois  chopines  de  bon 
vin  rouge  : on  fait  bouillie  le  tout  jufqu’à  la  réduéUoU 
d’une  pince  , & on  le  palTc  avec  légère  exprellion. 
Lorfque  le  malade  fe  trouvera  foulagé,  il  ne  prendra 
dans  les  vingt-quatre  heures  que  deux  ou  trois  prifes 
de  l’opiac  & du  vin  de  fumac,  & toujours  en  dimi- 
nuant à mefure  que  la  guérifon  avance.  Pour  nourri- 
ture il  n’ufera  que  de  bouillons  , potages  , panades  , 

& de  ris  au  bouillon  ; on  délaiera  un  jaune  d’eeuf  al- 
ternativement de  deux  bouillons  l’un.  Il  ne  boira  que 
le  moins  qu’il  lui  fera  poffible  , & lorfqu’il  boira , cc- 
doit  être  d’une  ptifannealdtingente. 

DINDONS  ou  Poules  d’Inde,  (les  ) On  appelle 
ainfi  cette  cfpece  de  volaille,  parcequ’ellc  nous  eft- 
venue  des  Indes  : leur  chair  dl  nourri ifante  , de  bon  • 
fuc  & facile  à digérer.  Les  Dindons  font  voraces  & 
difficiles  à nourrir  tant  qu’ils  font  jeunes  : il  y a plus 
de  profit  à en  élever  un  aifez  bon  nombre , parcequv>a 
les  fait  paître  aux  champs  où  ils  fe  noarrilTcnt  d’her- 
bes, devers,  d’orties  & de  fruits,  au  lien  que  fi  on 
n’en  a que  peu  , & qu’on  les  nourriffe  dans  la  baffe- 
cour  , ils  confomment  beaucoup  de  grain  & font  beau-  • 
coup  de  dégât.  Si  on  pouvoir  avoir  un  verger  qu’on- 
lai  fiat  en  herbe , où  on  les  meitroit , ce  feroit  un  plus 
grand  ménage. 

, On  donne  ordinairement  un  coq  à fix  Poules.  Les 
Poules  d’inde  couvent  les  œufs  de  route  forte  de  vo- 
laille,". & elles  couvent  à la  fois  vingt  à vingt-cinq 
oîufs  elles  font  deux  ponces  tous  les  ans  , l'une  en 
Février  , l’autre  au  mois  d’Aoûc.  Chaque  ponte  eft  de 
quinze-œufs  ; on  remarque  l’endroit  où  elles  les  dépo- 
lent , & on  va  les  y prendre  de  jour  à autre.  - 

. Quand  la  Poule  d’inde  a achevé  fa  ponte  & qu’elle" 
demeure  dans  fon  nid,  on  lut  donne  quinze  oeufs  de 
P.oulc  d'inde  a la  couvée  de  Février  , & jufqu’a  vingt 
a celle  du  mois  d’Août.  Pendant  la  couvée  on.  doit 
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«voit  foin  ne  les  faire  manger  &,boîre  , & les  ôccr 
pour  cela  doucement  de  delTus  leurs  œufs.  Lorfcjue  les 
Dindons  font  prêts  à éclore  , on  pratique  à leur  égard 
la  meme  chofe  que  pour  les  poules.  Si  on  a mis  plu- 
fieurs  Poules  d’inde  à couver , on  prend  les  Dindo- 
naux  de  trois  meres  , & on  les  donne  à conduire  à une 
feule  : on  met  avec  le  coq  les  autres  , afin  qu’elles 
pondent  & couvent  de  nouveau. 

Les  Dindons  ou  Poulets  d’inde  font  plus  difficilcsi 
élever  que  les  autres  volailles  , pareequ’ils  font  foi- 
bles  & délicats  dans  leur  bas  âge. 

Dans  le  choix  des  Poules  d’inde  il  faut  préférer  le» 
noires  & les  plus  grolTçs,  & celles  qui  ont  l’air  vif  3c 
éveillé.  On  ne  doit  pas  tes  prendre  trop  jeunes  : oa 
doit  avoir  un  coq  fur  fix  poules  , & le  renouvellcr 
tous  les  ans.  Pour  exciter  les  poules  à fouffrir  le  coq  SC 
à pondre  , on  leur  donne  quelque  nourriture  qui  les 
échauffe , foit  de  l’avoine  , foit  du  chenevis.  Comme 
elles  ont  de  l'inclination  à faire  leurs  nids  dans  le» 
ehamps  & dans  des  brouffailles , on  doit  les  épier  , 8C 
quand  on  les  a découvertes , les  enlever  avec  leur» 
œufs  ; il  n’eft  pas  néceffaire  de  mettre  des  œufs  dan» 
leur  nid  comme  on  fait  aux  poules  pour  les  exciter  à 
pondre.  En  ramafiant  leurs  œufs  , on  a foin  mettre 
fur  chacun  le  rems  de  la  ponte,  & de  diftinguer  fépa- 
tément  les  œufs  de  chaque  poule  ; 8c  cela  , afin  qu’oa 
puifTe  faire  couver  à chacune  les  œufs  qu’elle  a pon- 
dus ; car  ils  réuflifTcnt  beaucoup  mieux.  On  doit  leur 
confl/uire  des  nids  dans  des  endroits  bas  Sc  frais  , loin 
du  bruit , 8c  mettre  au  fond  du  nid  de  la  bruyere  , 8é 
par-defTus  un  peu  de  paille  : ne  leur  donner  que  quinze 
ou  feize  œufs  à couver  ; on  peut  aller  jufqu’à  vingt , 
mais  c’eft  le  plus  fîir  d’en  mettre  moins. 

Pour  les  exciter  à couver  , on  leur  facrifie  quelque» 
mauvais  œufs  de  poule  , 8c  lorfqu’on  voit  qu’el'e<:  s’y 
attachent,  on  leur  confie  les  leurs  propres.  Il  faut  même 
faire  un  choix  de  ces  de’niers  ; on  les  met  dans  l’caii 
tiède,  ceux  qui  vont  au  fond  du  vafe  font  l?s  meil- 
leurs : on  fait  toujours  couver  les  plus  nouveaux. 

On  peut  faire  couver  à des  poules  communes  les 
œufs  des  Poules  d’inde , mats  il  faut  leur  donner  un 
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stidde  paille  fait  exprès,  le  garnir  de  fbin  • y tnèlet 
un  peu  de  laine  pour  lui  communiquer  de  la  chaleur  , 

& ravoir  fait  palFcr  par  un  fout  alTez  chaud  pour  dé- 
truire les  poux  à poule  : donner  pour  nourriture  aux 
poules,  lorfqu’elles  couvent,  des  feverollcs,  ou  du 
bled  de  Turquie  ou  du  chenevis.  Il  faut  quelquefois 
les  chalTer  une  ou  deux  fois  le  jour  de  de  (Tus  le  lîid  , 
pour  les  obliger  à manger  & à fe  vuider.  Lorfque  les  * 
Poulets  d'inde  font  éclos  , ce  qui  arrive  au  bout  de 
vingt  ou  vingt  deux  jours  j vifiter  fouvent  la  Poule , Sc 
raccoutumet  à fouffrir  qu'on  l’ôce  de  dclTus  Tes  oeufs 
pour  les  retourner,  & ne  pas  y toucher  dès  que  le  Pou- 
jet  commence  à faire  fon  trou  > mais  fi  on  l’entend 
piauler  , on  lui  aide  à percer  fa  coque  avec  une  épin- 
gle , mais  petit  à petit , & on  calTe  légèrement  avec  la 
pointe  d’un  couteau  , ceux  qui  font  long  tems  à éclo- 
xe  (i  on  y entend  piauler  le  Poulet  > mais  on  ne  l'ouvre 
que  bien  peu. 

Lorfque  les  Poulets  font  éclos  , il  faut  que  le  pou- 
lailler où  on  les  tient  renfermés  dans  ces  premiers 
tems,  foit  obfcur  & chaud  , & pour  cela  en  couvrir 
le  fol  d’un  dcmi-plcd  de  fumier  de  cheval  j mais  bien 
fec  & menu  ; il  faut  qu’il  foit  à l’abri  des  vents  du 
Nord. 

On  doit  d’abord  , & pendanr  les  deux  ou  trois  pre- 
miers jours  , leur  inlînuer  dans  le  bec  un  peu  de  vin  8c 
d'eau  , & leur  préfenter  à rous  du  pain  émié  également 
dans  du  vin  & de  l’eau , & les  mettre  promener  fur  le 
fumier.  Le  -quatrième  jour , on  fait  bien  bouillir 
dans  l’eau  des  feuilles  d’orties  hachées  bien  menu  , 
dont  on  aura  ôté  les  côtes  : on  y mêle  un  peu  de  fe- 
nouil haché  de  même  , mais  qu’on  ne  fait  pas  bouillir; 
les  mauvais  oeufs  que  l’on  aura  trouvés  gâtés  , tant  des 
Jhndcs  que  des  Poules  communes  , après  les  avoir  fait 
jdurcir , & fans  en  ôter  la  coque  j un  tiers  de  farine  de 
Jjlcd  de  Turquie:  on  fait  du  tout  une  pâte  , dont  ou 
donne  à manger  aux  petits  poulets  d'Inde  , & qu’oa 
leur  préfente  à la  main  , en  les  appcllant.  Cela  les  rend 
familiers. 

Quinie  jours  après  , & lorfqu’ils  ont  acquis  un  peu 
'de  forcjs , on  mcl$  dans  kui  niangcaiUc  de  la  graine 

d'ortie. 
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9^>rtie  , elle  lèar  fait  grand  bien  ; & on  y mêle  de  la 
poirée  hachée,  (i  cette  graine  les  échauâbit  trop } ce 
qu’on  reconnoîtroit  à la  récherelTede  leur  fiente. 

On  doit  fur-tout , tant  qu’ils  font  petits , les  défen> 
dre  du  vent  froid  , de  la  pluie  , de  la  boue  ; & s’ils 
avoient  été  furpris  de  quelqu’un  de  ces  accidens  , on 
doit  les  réchauffer  avec  foin  dans  des  linges  chauds  , 8C 
leur  donner  quelques  gouttes  de  vin  : ainfi  on  ne  doit 
les  expofer  à l’air  que  par  un  beau  tems  , & enfermée 
la  mere  fous  une  mue  d’ofier  un  peu  foulevée  , afin  que 
ks  petits  puiifent aller  & venir  defibus  , & mettre  leur 
mangeaille  dans  de  petits  plats  de  terre  à côté  de  la 
mue , afin  qu’ils  ne  s’éloignent  pas  beaucoup. 

Lorfqu’ils  ont  un  mois,  on  peut  les  confier  à un  petit 
garçon  qui  les  mene  promener  datis  les  champs , où  ils 
fe  nourrilïenf  de  petits  vermifTcaux  & d'autres'  infec- 
tes : le  tout  trois  ou  quatre  heures  dans  le  plus  beau 
du  jour.  On  leur  donne  alors  pour  nourriture  du  fon 
de  froment,  auquel  on  mêle  un  peu  de  bled  de  Tur- 
quie : on  y mêle  auffi  d’une  herbe  appellée  mouron  , 5c 
que  les  Médecins  appellent  camomille  puante  , parce- 
qu’elle  l’eft  en  effet.  Sa  fleur  ;eft  jaune , & reffemblc  à 
des  marguerites  fauvages  ; elle  efl  excellente  pour  les 
petits  Poulets  d’inde,  ainfi  que  l'heibe  aux  teigneux  ; 
c'eff  une  efpece  de  chardon  qui  s’attache  aux  habits  des 
paflans  : on  la  trouve  le  long  des  villages  & des  maifons.' 
Au  refte  , il  faut  les  accoutumer  peu-à-peu  à manger 
de  tour. 

Lorfque  les  Poulets  d’Inde  font  dans  leur  force , c’eft- 
à'dire  , gros  comme  un  moyen  chapon  , on  les  nour> 
rit  avec  des  herbes  communes  , telles  que  des  laitues,' 
de  la  poirée,  des  feuilles  de  choux  , & toute  forte  de 
fruits  i il  fuflit  de  les  hacher  bien  menu  , fans  les  faire 
cuire  , & y mêler  du  fon  avec  de  l’eau.  Les  mûres  qui 
viennent  fur  les  ronces,  & celles  des  mûriers  blancs  « 
leur  plaifenr.  beaucoup.  Mais  on  doit  avoir  attention 
de  ne  les  laiHer  jamais  manquer  d’eau  , furtout  dans 
les  chaleurs , fans  quoi  ils  feroient  malades  de  la  pepie, 
qui  les  fait  tomber  en  langueur , & leur  ôte  l’appetic. 
Si  le  cas  arrive  , on  leur  ouvre  le  bec , on  prend  la  lan- 
gue entre  les  doigts , Sc  avec^unc  épingle  ou  airachq 
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nne  pellicule  Hanche  qui  cft  au  bout  de  la  langue  , K 
qui  caufe  leur  mal. 

On  doit  aulTi  mener  fouvent. les  Dindons  dans  les 
bois  ; ils  s'y  plaifcnt  beaucoup  , parccqu’ils  y trouvent 
une  iofinité  de  vermüTeaux  Sc  d’infedes , qu'ils  man« 
sent  avec  plaifîr  , Sc  leur  chair  acquiert  une  qualité 
d’un  goût  bien  meilleur  que  ceux  qu'on  n’y  mene  point; 
mais  il  faut  que  celui  qui  les  garde  ait  l’ceil  fur  eux , de 
peur  qu'en  s'écartant  ils  ne  deviennent  la  proie  de  quel- 
que loup  ou  renard  , & autres  animaux  carnafliers,  qui 
en  font  fort  friands  : il  e(l  bon  d’avoir  quelque  cliicn 

Îiui  fade  la  garde  autour  d’eux.  Ceux  qui  ont  des  parcs 
ermés  de  murailles , ont  une  grande  facilité  d’élevec 
des  Dindons  , du  moins  pour  la  providon  du  Maître  Bc 
celle  de  la  maifon  : la  liberté  qu’ils  ont  d'aller  & venir 
à leur  gré,  de  jucher  par  tout  oii  il  leur  plaît,  & de 
coucher  au  grand  air  , femblc  les  remettre  dans  leux 
climat  originaire  ; mais  on  ne  peut  pas  les  y laider  cou- 
ver & élever  dès  leur  première  jeunede  , il  faut  atten- 
dre qu’ils  foient  un  peu  forts. 

Il  y a des  provinces  où  on  chnponne  les  Coqs  d’Inda 
pour  lesengraider.  On  les  engrailfe  en  les  mettant  fo«s 
des  mues  , 8c  en  leur  donnant  trois  fois  le  jour  d’une 
pâte  faite  avec  des  orties  , du  fon  Sc  des  œufs  durs  , 
êc  mife  en  divers  morceaux  , gros  comme  de  petites 
noix.  • 

On  fait  un  bon  profit  des  Dindonneaux , en  les  por- 
tant vendre  aux  Marchés  voifins  , aux  moisd'Avril  Sc 
de  Juin  , parccqu’ils  (ont  encore  chers. 

-1  Le  Coq  d’Inde  a la  chair  plus  ferme  que  le  chapon  ; 
mais  c’elf  un  aiinnent  plus  folide  : au  relte  , U eft  à- peu 
près  de  même  nature. 

Manixxc  de  f«ire  rôtir  les  Dindons.  Etant  plumés, 
lai^fez- les  mortifier;  lorfqu'ils  le  font , vuidez- les  , 
croudez  les  ptopremeot , faites- les  blanchir  fur  iabrai- 
ée; épluchez  St  ficelez-ies  ; piquez  les  de  menu  lard; 
tnettcz-iesà'la  broche  ; pliez-ies  de  papier  ; faites- les 
cuire  à propos;  étant  prefque  cuits  , ôtez  le  papier, 
pour  leur  faire  prendre  une  belle  couleur.  On  fait  rôtir 
-d«  la  même  manière  les'  Dindes  Sc  les  Dindonneaux , 1«S 
foules  de  Coq  St  lot  Campinos.  i ^ 
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..  Dindon  iakcI'  RetrôafTcz  votre  DituJou  ^ & ne 
le  faites  point  blanchir  : détachez  la  peau  de  deifus 
redomac  s farcilTez  le  entre  la  peau  & la  chair  ,&  uq 
peu  dans  le  corps.  La  farce  doit  être  faite  avec  du  lard 
rapé'cru  , du  perfil , ciboule  -,  fnes  herbes  , le  tout  ha-» 
ché  , écta(^  , & bien  aifaifonné  : enfuite  brochettez» 
k & faites-le  rôtir  : étant  çi^it,  fcrvez-le  avec  un  ra- 
goût par-dclTus.  On  peut  aulTi  le  mettre  à la  braife  , 
après  l’avoir  farci  comme  ci-deffus»  le  faifant  égouter 
& dégrailfcr  lorfqu’U  c(l  cqiç , & le  fci vir  avec  un  ra- 
goût de  truffes  & ris  de  veau. 

Dindon  aux  marrons  5c  faucilTcs.  Vuidez  un  Din- 
don , hachez  le  foie  avec  perlîl , ciboule , beurre  , Tel, 
poivre  f ânes  herbes;  mêlez -dans  cette  faice  des  ma- 
tons cuits  fous  la  braife  5c  bien  pelés,  5c  mettez-les 
dans  le  corps  du  Dindon’;  faites-  le  refaire  dans  une  ca(^ 
(croie  avre  du  beurre , & mettez  le  à la  broche  .enve- 
loppé d'abord  de  lard  ; en  meme  tems  faites  cuire  aveu 
du  bouillon  dans  une  caircrole  les  matons,-  qujeivous 
avez  fait  à demi  ^ire  d3ns,unc  tourtière  , 5c  donc  vous 
avez  ôté  la  petite  peau  ; étant  cuirs,  raetre^-yun  peu 
de  jus  5c  coulis  j débrochezlc  Dindon,  drelTcz-lc dans 
un  plat , 5c  mettez  la  faulTcaux  marpns  pat  delTus, avec 
un  jus  de  citron.  . ' ' . . o 

DIRECTE.  C’cfl  la  Seigneurie  dç  laquelle  relevé imr 
médiatement  un  Fief,  ou  un^-héritage  polTcdé  rotu- 
riercraent  , 5c  en  reconnoilTance  de  laquelle  il  e(l  dû 
des  droits  de  quint , ou  des  lods  Sc  ventes  à celui. qui  a 
la  Direélc  , lorfqiic  l’héritage  qui  en  relevé  cft  veodui 
on  l’appelle  Direéle , patccquc  les  hériragçf  qui  en  re- 
lèvent ont  été  autrefois  démembrés  d’elle  ; à lacharga 
d’en  dépendre,  comme  Fiefs  ,„ou  comme  Cenfives,  , 
DIRECTION,  efl:  une  alpemblée  de  créanciers ^ 
lefqucls,  en  conféquence  de  J’pb^mdonnement  de;,bicns 
qui  leur  a été  fait  par  leur  .débiteur , font  un  contrat  ^ 
par  lequel  ils  nomment  pour^ Syndic  & Dircélcurs  trois 
ou  quatre  perfonnes  quabnées  5c.  entendues  pour  régie 
les  biens  , Sc  empêcher  qu’il^  ne  foiept  confommés  qn 
frais  de  Jul^icc  çe  contrat «Voir  été  figrté  d« 
tons  les  créanciers,  dcui^êtic  homologué  ptvUCouciQiA 
Siège  dû  lieu  , ou  le  dôiVen;  P&t^ruUes,'  ÇqhV 
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me  Ic<i  Direftears  onc  la  régie  <îcs  biens  dont  lé  débiteaél 
a fait  l'abandon , ils  peuvent  faire  procéder  à la  vente 
des  effets  mobiliers  , & à celle  des  immeubles  j faire 
des  baux  à loyer  , & c Ils  choifîfTent  une  perfonne  pour 
recevoir  les  revenus  : ils  travaillent  au  recouvrement 
des  dettes  aftives  du  débiteur  : ils  font  faire  ptufîeurs 
publications  des  biens  à vendre  aux  lieux  de  Icuraf» 
femblée,  le  débitent  toujours  appelle  • on  y fait  des  ad« 
judications  fauf  quinzaine  , & lorfque  les  biens  ont  été 
portés  à leur  jufte  valeur  , & qu’il  y a eu  des  remifes 
fu/fifantes , on  les  adjuge  purement  & fiitiplementl 
Enfin , les  Direéleurs  , apres'  la  vente , font  l’ordre  5C 
diffriburion  du  prix  des  chqfes  vendues  , fuivant  les 
privilèges  & hypotheques  des  Créanciers , apres  quoi 
ils  font  homologuer  le  tout , pour  lui  donner  plus  de 
force  : mais  cette  vente  ne  purge  pas  les  hypotheques  ÿ 
à moins  que  l’adjudicataire  ne  falFe  un  decret  fur  lui* 
même.  ..  j ; . 

DISPENSE  de  parenté  pour  mariage.  Elle  s'accorde 
parle  Pape,  àrclFct  dé  pouvoir  époofer  une  perfonne 
qui  hôus  cft  jointe  par  lé  lienjde  parenté  ou  d'alliance 
dans  uti^degré  prohibé.'  Le  Pape  ne  dilpenfe  jamais 
eh 'ligne  dircélc  ni  en  côllàtérale  entre  frere  & focur; 
il  ne  difpenfe  même  que  pardegrandes  confidérations 
entre  l’oncle  & la  niecé,'‘le  neveu  & la  tante.  Mais 
il  difpenfe  à l’égard  des  ‘confins  germains  ,'ainfi  que 
pour  ceux  qui  ne  "font  ’^u’au  troifieme  degré  : à l’é- 
gard'du  quatrième  j les  Evêques  ont  le  droit '^de  Dif* 
penfe.  ^ • ■" 

DISTILLATION,  { la} cft  une  raréfaéfîon  &une 
éj^àttatibn  des  panics  hutmdes  , & les  plus  effentielles 
des  mixtes  , tédultes  pat  lé  feu  en  vapeurs , 1efquellcs> 
étant- montées  au  chapiféaùilè  la  cucurbite  , & y irou- 
vàdt'du  raftaîchifTement , fé  coridenfcnt  en  gouttes  qui 
défeendent  dans  le  récipient.  “ • ‘ ‘ ‘ 

‘ PoüT  donner  ici  une,  légcrèidée  de  la  Diftillation, 
en  doit  (avoir  qu’il  y'S  quatre  fortes  de  matières  dans- 
la- cotnpofii  ion  des  corps , favoir  , le  fcl , le  foufre  ou 
l’huile  i'fuiu  ou  ïe  phlegnic  , & la  terre.  liS  s’élfevctic 
eèus  par  fa  force  du  feu  j^éitccpté  la  terre , qui  feult 
tlfte'aufond-duivaiflrcaâî^^’^^^*' 
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^ a qaatw  dentés,  4«  chalear  pour  lîuPiftillaT 

^lon..Le  premier  ,cft  jcicde  : le  fécond  • up  peu  plus 
chaud  , comme  la  chaleur  de  la  cendré.  Le  troincme 
c(l  encore  plus  chaud,  & peut  offenfer  la  main.  Le 
quatticmc  cft  fi  véhément  , qu’on  ne  peut  fculemcnc 
l’approcher.  Le  premier  degré  efi  convenable  pour  dif- 
liller  les  . fleurs  & des  fiinpïqs  , i mais  an  rems  de  leur 
maturité.  Le  fécond  , pouf  les  chofcs  odorantes  , 
comme  le  poivre  , fa  canell^  Le  troifieme,  pour  les 
matières  épaiflcs|&  pleines  df  -fuc  , comme  font  plu- 
fieurs  racines  i mais  il  faut.les  faire  macérer  & trem- 
per quelque  tems avant  de  les  dildillcr.  Le  quatrième, 
poqr  diftiller  les  métaux , les  minéraux  , comme  l’alun, 

Tarfenic,  &ç.  ^ , 

\ On  fait  les  DifUlIatiôns  ,afin  de  féparcr  les  fubflan- 
çes  les  plus  pures  dcjf  mixtes , .&  les  conlerver  fans 
qu'elles  fc  corrompent.  ' - . / 

J On  divife  les  eaux  diftiHées  en  fimples  & en  com- 
pofées  : les  fimples  font  celles  qu’on  tire  de  la  plante 
fans  addition  , comme  Tc^u  de  rofe  , l’eau  dofeille. 
Les  compofées  font  celles  où  il  encre  pluficurs  cfpcces 
3’ingrédiens,  comme  l’eau  de  Méliflc  1 l'eau  Yulncraire 
gc  autres. 

On  doit , auta^nt  qu’on  peut , employer  les  vaWfeaux 
jde  verre  ou  de  terre  pour  la  diftiilation  des  eaux  ; mais 
quand  les  vaificaux  ne  font,  pas  aflez  grands  pour  beau- 
coup de  matière  qu’on  veut  dilliller  a la  fois , il  faux 
fc  fervir  de  vailfeau  de  cuivre  étamé  en  dedans. 

Il  y a deux  fortes  de  DilliUacions  j une  qui  fe  fait 
per  afeenfum  , & l’autre  per  defeenfum.  La  première  , 
6c  la  plus  ordinaire  , c(l  quand  on  échauffe  la  matière 

ftat-defibus.  La  féconde  , dl  quand  on  met  le  feu  fut 
a matière  qu’on  veut  échauffer  ; alors  la  vapeur  qui 
en  fort  ne  pouvant  s’élever , elle  fc  précipite  au  fond 
du  vailfeau.  Comme  les  n\ixtesdont  on  tire  les  eaux 
font  de  différentes  fubUances  , les  unes  volatiles  & le» 
autres  fixes  , les  unes  aqueufes  , les  autres  fcches  6c 
falincsjil  faut  fc  fervir  de  différens  moyens  pour  en- 
lever , par  la  Dilfillation  , autant  qu’il  (c  peut  de  leur» 
parties  cfrcnticllcs. 

Les  eaux  diftillécs  peuvent  être  gardées  plufients  an- 
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hécs  fans  qu'elles  fe  corrqmpçnt,  ,maîs  bn'doît  les're- 
houvelter  toutes  les  apnées  , à caufe  que  la  vcrt'tt 
qu’elles  ont  apportée  de  là*  plaittè  fc  détruit  beaucoup  • 
dans  rhivef.  ' ■ ‘ 

Si  on  fait  la  Diftillatîon  dansdeS  vailîeaux  deverit, 
ils  doivent  être  bien  cuits -j"  fans  blillcs,*  fans  nœuds, 
ôc  déjà  éprouvés,  t®.  Le  feu  ne  doit  pas  être  violent 
au  commencement , de  pê'us  qdç  Fes  vaiffeaux  nefe 
caiTent  en  recevant  une  cnaleur  trop  fubite  j mais  on 
doit  l’augmenter  peu  à peu  , & jufqq’au  troifieme  dc^ 
gré  , s’il  en  eft  befoin.  Il  faut  que  les  charbons 
loient  entièrement  allumés  , & à demi  brûlés avant 
de  mettre  les  matières  dans  l’alcmbic,  afin  que  Iecha^ 
bon  n’infeéle  pas  l’eau,  de  fumée.  4**.  On  ne  doit  pas 
'mettre  dans  l’alembié  une  trop  grande  quantité  dé  ma- 
tierc,de  peur  qu’elle  n'c  regorge,  mais  on  en  remet  foui 
vent.  5*.  Lorfqu’on  diflilledes  matières  qui  ont  unt 
ifialignité  venimeufe , dri  doit  fc  tenir  éloigné  pcndânt 
la  Diltillation  , pareeque  cette  fumée  peut  nuire  bcad- 
coup  ,&  caufer  même  la  mort;  ' 

Quand  on  vcqt  diftiller  trois  ou  quatre  fois  une  eau, 
il  faut  à chaque  Diftillation ‘diminuer  la  chaleur  d’un 
demi  degré  , & après  cela  d’un  autre  , jufqu’à  ce  qû'on 
foit  revenu  au  prcmict  dcgcé'qui  a é»é  donné. 

On  doit  obfcrver  que  dans  toutes  les  Diftillatîons 
d’eau  , il  faut  mettre  à part  l’humeut  la  plus  épaiffe, 
qui  fort  ordinairement  la  première.  ' ' . 

Pour  juger  que  la  Diftillation  fc  fait  bien  y il  Faut 
que  dans  l’intervalle  qui  fe  pàfie  entre  les  gouttes  tom- 
bantes y onpuiftc  compter  une  dixaine  de  nombres.  • 
Comme  l’alembic  aü  réfrigèrent  eft  celui  dont' on 
fait  le  plus  d’ufage  , & que  le  marras  & le  chapiteau 
s’unifient  enfcmble  , il  eft  très  important  d’cmpcchcr 
la  plus  légère  tranfpiration.  Pour  cet  effet , on  colle  fur 
la  jointure  une  bande  de  papier  fort , dont  les  deux 
bouts  fe  joignent  l’un  fur  l’autre. 

On  ferme  encore  toutes  les  jointures  par  lefqucllcs 
les  efprits  pourroient  tranfpircr  , ce  qu’on  appelle  lut- 
ter. Ce  lut  doit  être  fait  de  terre  glaife  , ou  de  colle 
faite  avec  de  la  farine,  ou  de  l’empois.  ■ 

La  chaudière  à l'eau-de-vie  le  lutte  de  la  même 
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Aatieré,  qu’il  faut  étendre  avec  beaucoup  <îc  f)in  au* 
tour  des  jointures  , car  il  cil  bi<;n  difHvile  qu'on  puilf* 
porter  remede  au  feu  , lorfqu’il  fc  met  à u:i  g-^and  tira- 
ge. Ainli  on  doit  hunteAerde  tems  en  tems  iCttc  terre, 
a mefure  qu’elle  feche , & en  ajouter  Je  nouvelle  , cou* 
tes  les  fois  qu’il  en  cft  befoin. 

Voici  les  diverfes  fortes  de  Dil^illacions  ordinaires  ^ 
La  première  eft  celle  à l’alembic  à feu  nû  i 

Pour  dilHller  de  cette  forte  , on  doit  i°.  bien  rincer 
la 'poire,  qui  efl  U partie  inférieure  de  l’alembic, 
pour  ôter  toute  odeur  ou  goût  qu'elle  auroit  pû  cou* 
trader  par  les  matières  précédentes. 

a**.  Garnir  la  cucurbité,  qui  cft  une  des  parties  de 
la  poire  , de  la  recette  ou  matière  qu’on  veut  diftiller, 
laquelle  ne  doit  pas  excéder  la  hauteur  de  la  cucurbité 
même , afin  qu’elle  ait  aflez  de  jeu  dans  le  bouillonne* 
ment , & qu’elle  n’engorge  pas  le  foupirail  de  l’a- 
lembic. 

ElTuyer  avec  foin  le  chapiteau , qui  eft  la  partie 
fupérieure  de  l’alembic. 

4°.  Lutter  cxaâcmcnt  les  deux  parties  de  l’alembic 
avec  de  bon  papier  gris , que  l’on  colle  fortement , 
aulH-tôt  après  mettre  l’alembic  fur  le  feu. 

5*.  Faire  attention  au  degré  de  feu , car  chaque  re- 
cette demande  une  conduite  différente. 

é".  Changer  de  tems  en  tems  l’eau  du  réfrigèrent 
qui  s’échauffe  , afin  que  la  fraîcheur  donne  de  la  qua* 
lité  aux  cfprits. 

Ceft  une  néceffitéde  mettre  de  l’eau  dans  l’alcmbic 
en  plufteurs  Diflillations , pour  le  rafraîchir , afin  de 
prévenir  l'altération  de  la  matière  ; car , par  exemple 
fl  on  diftille  de  l’efprit  de  vin  fans  mettre  de  l’eau  dans 
l’alembic  , il  cft  certain  que  le  feu  en  confumeraune 
partie  , qui  fera  en  pure  perte  pour  le  Diftillateur , 8c 
ne  rendra  pas  par  conféquent  la  quantité  d’efprit  de 
vin  qu’elle  eut  rendu  ; mais  il  faut  avoir  l'attention  de 
délutter  l'alcmbic  , des  qu'on  s’apperçoitque  le  phleg- 
mo  monrc.On  doit  encore  lutter  le  récipient  avec  beau- 
coup de  précaution  lorfque  le  tirage  cft  fait , de  pCbr  de 
tien  répandre  fur  le  fourneau  , 8c  l’éloigner  du  feu , de 
peur  que  les  vapeurs  oc  s’enfiammeac.  Cette  précaution 
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préfervie  des  accidens , car  pour  peu  que  le  feu  foit  ptcfr 
, les  recettes  peuvent  fe  brûler  , & les  efprits  s’en- 
flamment. V 

( Elle  a audl  un  avantage  pour  les  efprhs  diftillés  , 
car  comme  ils  n’ont  qu’une  chaleur  modérée  , & que 
par  conféquent  il  y a beaucoup  moins  de  tranfpira* 
lion,  ils  ont  plus  de  goût , d'odeur  & de  parfum,  qu’ils 
n’en  auroient. 

' La  féconde  efpccc  de  Diftillation  cft  au  bain  marie  : 
on  fe  fert  pour  cela  d’un  alembic  de  verre  , qu’on 
place  dans  une  cuvette  de  cuivre  : celle  ci  doit  être 
au  moins  de  la  hauteur  de  la  moitié  de  la  poire.  Au 
fond  de  cette  cuvette  , op  met  un  trepié , fur  lequel 
l’alembic  porte;  car  il  ne  doit  point  toucher  au  fond 
de  la  cuvette,  pareeque  le  fond  demeurant  fcc,  expo- 
feroit  les  matières  à brûler.  Cet  alembic  doit  avoir 
un  réfrigèrent  : on. rafraîchit  ces  fortes  d’alcmbic  avec 
un  linge  mouillé.  Cette  efpecc  de  Didillaiion  cft  abfo- 
Jiiment  néceftaire  pour  diftiller  des  eaux  d'odeur,  des 
fleure  , des  fruits  à écorce  , des  plantes  aromatiques  , 
lorfqu*on  rie  veut  point  y mettre  ni  eau  ni  cau-dc-vic  ; 
car  dans  toute  autre  Diftillation  à feu  nû  , les  matiè- 
res brûlcroient  ; elle  cft  encore  excellente  pour  les  cho- 
-fes  dont  on  veut  diftiller  beaucoup,  avec  peu  d’eau- 
dc  vie. 

La  troifieme  forte  de  Diftillation  cft  au  fable.  Elle 
fe  fait  de  deux  maniérés,  r®.  En  couvrant  le  feu  avec 
ries  cendres , dans  les  recettes  qui  demandent  cette  pté* 
caution  , de  peur  qu’dles  ne  brûlént  au  fond  de  l’alem- 
bic  : or  le  fable  modéré  l’aélion  du  feu.  i°.  En  pre- 
. liant  du  fable  de  fontaine  très  fin  & bien  lavé  , & en  le 
.-mettant  au  fond  de  l’alembic  de  la  hauteur  d’environ 

• trois  doigts.  Enfuite  on  garnit  la  cucurbice  des  ma* 
ticrcs  qu’on  veut  diftiller.  Cette  maniéré  cft  fort  bonne 
pour  diftiller  des  eaux  d’odeur  ou  fleurs  ; car  elle  dif- 
peufe  d’y  niettre  .de  l’eau , & le  fable  qui  en  tient  lieu 

• les  empêche  de  brûler. 

La  quatrième  cft  au  bain  de  vapeur  : elle  cft  à-pen 
près  la  même  que  celle  au  bain  marie.,  mais  elle  raie 
l'opération  plus  prompte.  Quand  on  diftillc  des  eaux 
d’odeur  ou  fleurs,  on  doit  mettre  du  fable  au  fond  , 
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poar  empêcher  qae  la  liqucui  ne  contraâclegoûc  du 
^ cuivre. 

Les  chofes  que  l’on  diftille  font  les  fleurs  , les 
fruits  , les  aromates  , les  épices  & les  grains. 

Et  I Des  fleurs  , on  extrait  les  «oulcurs , l’odeur  , 
les  eaux  (impies , les  elTcnces. 

a".  Des  fruits  , on  extrait  , du  moins  de  quelques» 
uns  y la  couleur , le  goût , &c. 

i“.  Des  aromates,  oh  extrait  des  efprits  purs > des 
eflences , des  eaux  (impies  , des  odeurs. 

4°.  Des  épices , on  extrait  les  e(Tenccs  , Todeur  ; le 
parfum,  les  efprits  purs. 

Des  grains,  on  extrait  des  efprits  purs  , peud’eauz 
(impies  } & de  quelques-uns  , comme  de  l’anis  , du 
fenouil , du  genièvre  , on  extrait  des  huiles. 

On  extrait  toutes  ces  diverfes  chofes  , ou  par  infii» 
(ion  dans  l'eau  (impie  mife  fur  le  feu  , ou  par  digelKon 
àl’cau-dc-vic  &à  l’cfprit-dc  vin  , ou  par  diltillation  : 
c’eft-à  dire,  que  la  couleur  s’extrait  par  infu(ion  ou 
par  digeflion  ; mais  l’odeur  , par  la  diuillation. 

Quand  on  veut  extraire  des  elTcnccs , il  faut  aupara- 
vant mettre  les  matières  en  digellion  ; c’eft-à-dire,  les 
faire  tremper  dans  un  diflolvant  capable  de  les  amollir, 
& de  procurer  aux  efprits  une  iflue  plus  facile. 

Les  digeftions  qui  fc  font  à froid  font  les  meilleures; 
.car  celles  qui  Ce  font  furMe  feu  font  toujours  perdre  aux- 
matières  quelque  chofe  de  leur  qualité  , par  les  efprits 
qu’elles  enlèvent. 

On  donne  divers  noms  à ce  qui  coule  ou  diftille  de 
l’alembic  , tels  que  , Efprits , Effcnccs  , Eaux  (impies  , 
Pnlegmes.  Les  Efprits  font  les  parties  les  plus  déliées 
& les  plus  légères  de  la  chofe  que  l’on  diftille.  Les  Ef- 
'fences  en  font  les  parties  huileufes , Sc  forment  une 
fubftance  douce  & onéiucufe  , particulièrement  dans 
les  aromates.  Les  Eaux  (impies  font  les  gouttes  mêmes, 
ou  l’eau  toute  (impie  qu’on  extrait  du  corps.  Les  Phleg- 
.mes  font  les  parties  aqueufes  qui  font  p.irtie  delà  corn- 
po(ition  des  corps  , avant  même  qu’on  les  diftille. 

• Au  refte  , les  fleurs  doivent  fc  diftiller  chacune  dans 
.le  fort  de  leur  faifon,  & être  cueillies  avant  le  lever 
du  folcil.  L’odear  & la  couleur  ne  doivent  s’en  extraire 
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que  lorfqtiela  fleiir  eft  dans  fa  force  :^on  doit  avoir  là 
même  attention  pour  les  fruits.  Mais  les  grains  & les 
épices  fedidillent  en  tout  tems. 

On  filtre  les  liqueurs , c*cft-à-dirc  , qu’on  les  fait  paf- 
lèr  par  quelque  diofe  de  poreux  , pour  les  dépouiller 
des  parties  qui  obfcurciflcnt  leur  brillant.  Il  y a trots 
manières  de  faire  cette  opération,  i.  Par  le  fable  , ce 
qu’on  fait  parle  moyen  d’une  fontaine  fablée  , & à cet 
nfage.  On  fe  fert  de  cette  voie*  lorfqu’on  a à filtrer  une 
partie  confidérable  de  liqueur  delà  même  efpece.  ’ 

i.  Par  le  papier  gris.  On  fe  fert  pour  cela  d'un  en- 
tonnoir , qu’on  couvre  d’un  cannevas  ou  gaze , fur  le- 
ouel  on  met  une  feuille  de  papier  non  collée  : cette  mé- 
thode ell  la  plus  commode  & la  plus  ordinaire. 

).  Par  le  pafiage  à la  chauffe  , qui  efl  la  voie  la  plus 
sûre  pour  la  parfaite  clarification  des  liqueurs,  furtouc 
pour  les  ratafiats  & les  liqueurs  communes.  Cette 
chauffe  doit  être  d’un  gros  drap  , raillé  en  forme  d’en- 
tonnoir, & coufu  cxadlcmcnt.  On  la  fufpend  avec  des 
cordons,  & on  y paffe  la  liqueur  deux  fois , Sc  jufqu’à 
trois , pour  la  clarifier  parfaitement. 

Un  moyen  d’abréger  cetre  opération , c’eftde  coller 
la  chauffe  ; c’eft-à  dire  , qu’après  avoir  fait  fondre  de 
la  colle  de  poiffon  , coupée  par  petits  morceaux  ,dans 
de  l’eau  un  peu  chaude  , & l’y  avoir  laiffée  vingt-qua- 
tre heures  , on  la  met  dans  la  Itqueur  que  l’on  veut  cla- 
rifier : on  la  mêle  bien  , & on  verfe  le  mélange  dans 
la  chauffe  : alors  la  colle  s’attachant  à toutes  les  par- 
ties de  la  chauffe  , empêche  la  liqueur  de  pafîer  trop 
promptement , de  forte  qu’elle  eft  aufii  nette  qu’elle 
pourroit  l’êrre  après  pluneurs  filtrations.  Une  demie 
once  de  colle  de  po  iffon  fuffit  pour  une  grande  chauffe  , 
& environ  deux  gros  pour  les  petites. 

Quand  on  veut  clarifier  des  liqueurs  blanches,  on 
choifit  pour  la  chau  ffc  le  drap  le  plus  fin  & le  plus  ferré 
qu’on  peut  trouver  . 

C’eft  parla  Difti  llation,  qu’on  fait  fermenter , d’une 
fermentation  fpirit  ucufe&  vineufe  ,les  matières  qui  y 
font  propres.  Telle  s font  toutes  les  fubftanccs  végéta- 
les fu crées  , les  f emences  & graines  de  toute  cfpecc} 
mais  délayées  dans  fufEfante  quantité  d’eao. 
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- ï.  A Végtrd  des  fleurs  : on  a recours  à la  Di(Hlla> 
tipn,^G3>it  pour  en  exprimer  la  teinture,  comme  la  vio- 
lette , le  coquelicot  , le  fafran  , la  giroflée  , foit  pour 
en  difliller  le  parfum  , comme  la  rofe , le  jafmin , l’aril- 
let  , la  violette  ,&c. 

Z.  Les  fruits.  Ils  font  de  plufleurs  fortes,  i.  Ceux  à 
écorce  , comme  l’orange  de  Portugal , le  cedra  , le 
citron  , la  bergamotte  , font  pour  les  liqueurs  de  goût, 
a.  Ceux  à pépin  , comme  pomme  , poire  , coing  ; 8c 
ceux'à  noyaux  , comme  cerifes , prunes  , abricots 
font  pour  le  ratafia  , ainfi  que  ceux  a coque  , comme  la 
noix.  Au  refte , tous  les  fruits  peuvent  fe  confire  à Teau- 
dc-vie  , excepté  la  pomme  & la  figue.  * 

Les  plantes  aromatiques , le  plus  d’ufage  pour  la 
Diflillation,  font  la  meliffe,  leiromarin  , la  lavande, 
la  marjolaine  , la  fauge.  On  en  tire  des  odeurs  pour 
fortifier  le  cœur  & le  cerveau.  On  les  didilleou  à l’eau, 
pour  en  tiret  des  e^ux  (impies,  ou  à rcfprit  de  vin, 
pour  en  faire  des  eaux  d’odeur.  On  a foin  de  les  em- 
ployer toutes  dans  leur  force;"'  i-  ' 

. Les  grains  font  l’anis  , le  fenouil , l’angclique  , la 
coriandre  ,1c  geoievre,  le  ceileri,  le  perfil.  On  en  ex- 
trait l’çfptit  à l’cau-de-vic  pour  les  liqueurs  de  goût." 

Or  dans  cette  fermentation , qui  fe  fait  dans^la  Dif- 
tillation  Ucs  parties  terreftres  & groffieres  fe  détacbenc 
de  la  matière  par  la  raréfaûion  que  produit  l’ébullî- 
tion.  Bien  plus  y Us  efprits  fubtilifent  alors  les  princi- 
pes ; ils  les  divifent , enforte  qu’ils  rendent  la  matière 
d’une  autre  nature  qu’elle  n’éroit'auparavanr. 

Lorfquc  cette  fermentation  n’cxccde  pas  fon  vérita- 
ble degré  , .c’eft-à-dire  , lorfquc  la  liqueur  a fait  fes 
premiers  efforts , on  fcellele  vaiffeau  , de  peur  qu’elle 
ne  pafle  à un  fécond  degré , qui  produiroic  l’acide , fi 
elle  travailioic  plus  long-tems.  Les  parties  groffieres  fc 
précipitent  au  fond,&  la  liqueur,  qui  auparavant 
n’éuoit  que  douce,  acquert  une  faveur  agréable  Sç 
piquante.  De  cctre  première  liqueur  , on  en  tire  éga- 
lement par  la  diflillation  une  féconde,  qui cft  vraiment 
fpiritueufe  , inflammable  , légère  , pénétrante  , d’un 
blanc  jaune  , agréable  à la  vue  Sc  au  goûq}  8i  c’cllce 
qu’on  appelle  l’eau- de- vie. 
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Si  on  diftille  encore  cette  liqueur  pour  U dépbuiller 
de  fes  parties  aqueufes  & phlegmatiques  , on  l'appelle 
Efprit  de-vin  ; 8c  (î  ou  la  diftillc  une  troilicme  fois,' on 
i’appelle  Efprit  reifhlîé.  Mais  toutes  les  fubiUnces  ne 
fout  pas  fufccptibles  des  trois  degrés  de  fermentation  $ 
quelques-unes  n’éprouvent  que  le  fécond  ; d'autres  que 
le  troilleme. 

De  ces  principes  y il  fuit  que  les  fubdances  végéta- 
les , comme  les  fruits,  le  raiGn,  les  pommes,' les 
poires , le  bled  , 8c  les  autres  femcnccsfarineufcs , font 
les  plus  propres  à donner  de  l'eau-de-vie.  Mais  il  ed 
vrai  de  dire  que  le  raiGn  ed  de  tous  les  fruits  celui  qui 
en  donne  en  plus  grande  quantité  , 8c  en  meilleure  qua- 
lité. ' ' 

Quand  on  n’a  pas  la  comtnodité  ou  le  loiGr  de  dif- 
.tillcr  par  un  alembic , on  doit  faire  bouillir  le  fuc  en 
quelque  vailfeau  ; 8c  fur  ce  vaifTcau  , mettre  un  verre. 
La  fumée  fe  tournera  en  vapeurs  , qui  après  fe  réfou- 
dront  en  eau. 

DIVDION  ( la  ) cd  la  quatrième  réglé  de  l’arick- 
,mériquc,  c’edU  plus  difficile.  Elle  cd  cependant  né- 
.çefTaire  à favoir  , particulièrement  pour  partager  une 
forame  à pluGeurs  perfonnes  , 8c  leur  donner  à chacune 
tinc  pareille  part  ou  portion  qui  leur  ed  dû. 

- La  DiviGon  n’cd  autre  chofe  que  de  chercher  com- 
bien de  fois  un  moindre  nombre  cd  contenu  dans  un 
^plus  grand  nombre  , 8c  d'ôter  le  divifeur  autant  de 
•fois  que  faire  fe  peut  du  nombre  à divifer.  Cette  opé- 
ration fe  fait  par  des  foudraélions  réitérées  ; elle  fe 
. commence  de  gauche  à droite  quant  au  nombre  à divi- 
fer. Ou  doit  obfctvcr  r.  que.  toutes  les  fois  que  l'oa 
.defeendun  nombre  de  la  grandeur  à divifer,  il  faut 
.mettre  un  caraélere  au  quotient,  i.  Que  G après  avoir 
defeendu  un  caraélere,  le  divileur  cd  plus  grand  que 
le  nombre  à divifer , on  met  un  zéro  au  quotient  aia 
' lieu  d'un  caraélccc. 
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Primisr  £xem?lz. 
On  ▼eut  divifcr  ^37  liv.  à 7 pcrfonncs. 

Nombre  à divifer  <37  7 divifeut 

à ôter  6 3 


007  91  quotipot  ou 

en  ôtera  > '7  quantité 

il  rcfèera  o 

Premiçre  maniéré  de  faire  cette  opération. 

Pour  faire  cette  divifion  , je  dis  ; dans  <>3  qui  cft  le 
nombre  à divifer  : combien  y a-t’il  de  fois  7 qui  cft 
le  divifenr  , il  y cft  9 fois  : je  pofe  9 au  quotient,  8c 
je  multiplie  ce  nombre  9 par  le  divilcur  7 en  difant  » 
9 fois  7 font  63  ; je  pôle  63  à la  gauche  du  nombre  à 
divifer  & immédiatement  fous  63  5 &'  cela  pour  ôter 
ce  nombre  éj  des  premiers  chiffres  en  commençant 
de  gauche  à droite,  & je  dis  : ôtez  <53  de  ^3  il  ne 
refte  rien  : enfuite  je  defeends  le  7 qui  refle  de  la  fom- 
me  à divifer  , & je  dis:  dans  7 , nombre  à diviftr, 
combien  y a-t  il  de  fois  le  divifeur  7 , il  y cft  une 
fois  5 je  pofe  cette  unité  au  quotient  à la  droite  du  9 
ce  qui  forme  91  , & je  dis  i étant  multiplié  parle 
divifeur  7 fait  7 : je  fondrais  7 du  nombre  à divifer 
7 , & comme  il  ne  refte  rien  , la  réponfc  ou  quantité 
cft  donc  9 1 liv.  _ • 

Seconde  maniéré  de  faire  cette  opération.  Com-* 
mencez  de  gauche  à droite  en  difant  ; le  fe|)tieme  de 
<3  eft  9 , car  9 fois  7 font  <3  , qui  étant  oté  de  6} 
refte  zéro  ; Hc  je  dis  le  fepticme  de  7 reftant  à divifer 
eft  I , que  je  pofe  au  quotient  à la  droite  du  9 ce  qui 
fait  91  liv. 

Autre  exemple  ,^ans  lequel  l’opération  cft  plus  far 
elle,  8c  où  l'on  n’cft  pas  obligé  de  trancher  les  figu- 
res , 8t  de  pofer  plufienrs  fois  le  divifeut  : on  appelle 
cette  manière  à ritalienne.  ’ ' 

Un  homme  acheté  un  terrcîn  dé  145  arpens  qui'lui 
revieoDent  en  total  à 5x910  liv.  il  veut  faveit  ce  que 
ico&te  chaque  arpent.  . . ? i ' 
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Pour  faire  l’opération  de  cette  règle  , il  faut  1*. 
écrite  5 191.0 pour  nombre' à divifer,  an  bout  duquel 
il  faut  faire  un  trait  perpendiculaire  j enfuite-  écrite 
X4J  pour  divifeur , & fair-e  une  petite  barre  deifous 
pour  réparer  le  quotient  : le  tout  dans  cct  ordre. 

Nombre  à divifer  51910  | 145  divifeur. 

I ' r'  quotient 

Cela  pofé  f il  faut  conddérer  que  le  divifeur  e(l 
tompofé  de  trois  figures  ; c’eft  pourquoi  il  faut  faire 
un  point  fous  latroifieme  figure  du  nombre  divifer  « 
en  allant  de  droite  à gauche  » & qui  eft  9 ; enfuite  il 
faut  commencer  par  la  première  figure  à main  gauche 

2ui  cil  5 , & dire  ; en  5 combien  de  fois  1 première 
gure  du  divifeur  ; il  yell  i fois  qu’il  faut  écrire  fous 
la  barre  du  divifeur  , & le  multiplier  par  les  trois  fi* 
gures  d’icelui  cti  commençant  par  la  derniere  8c  dire, 

X fois  f font  10  ; ôtez  10  de  9 , ne  fe  peut  : il  faut 
emprunter  i qui  vaut  iO,&  9 font  19;  qui  de  19 
ôte  10  rede  9 , qu’il  faut  pofer  fous  la  troiiîeme  figure 
du  nombre  à divifer , laquelle  ed  9 , & retenir  i , il 
faut  d ire  enfuite  1 fois  4 font  8.,  & un  que  j’ai  em- 
prunté font  9 i ôtez  9 de  1 , ne  fe  peut  ; j’emprunte 
I qui  vaut  10 ,8c  X font  1 1 ; qui  de  11  ôte  9 rede  5 , 
que  je  pofe  defious  la  féconde  figure  du  nombre  à dU 
vifer  laquelle  ed  i ; je  dis  enfuite  , i fois  1 font  4 & x 
font  5 , ôtez  5 de  5 rede  rien.  Cela  fait  il  faut  abaif- 
i*er  la  figure  i du  nombre  à divifer  vis-à-vis  des  deux 
figures  5 & 9 redées  , Ü dire  en  i combien  de  fois  1 
une  fois  y il  f«ut  pofer  t enfaite  du  1 qui  ed  déjà  po(é 
au  quotient , 8c  dire , une  fois  5 cd  t : ôtez  t de  deux 
tie  fe  peut, il  faut  emprunter  une  dixaine,8c  dire  ôtez  5 
de  1 1 rede  7 qu’il  faut  pofer  dclTous  & retenir  i ,&  dire 
une  fois  4'  ed  4 i que  je  cctieiK  font  t : ôtez  5 de 
9- rede  4 , que  je  pofe  (ous  le  9 ; 8r  une  fois  r cd  i que 
j’ôte  de  { rede  i que  j’écris  dclTous.  Il  faut  enfaite 
abailTer  la  figure  o du  nombre  à divifer  vis-à-vis  des 
trois  figures  i , 4 5c  y redées  , & dire  en  il  combien 
de  fais  a,  il  y ed  6 fois  que  je  poCc  au  quotient , 8c 
dire,  6 fois  5 font  jo,  que  j'ôtc  de  o qe  fc  peur, 
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j’emprunte  trois  diiaines  qui  valent  jo",  & j'ôte  30, 
refie  o que  je  pofe  defTous , & je  dis  enfuite  t fois  4 
font  14  , & 3 que  j’ai  emprunté  font  17  , que  j'ôte  de 
17  reiie  o : enfin  i fois  t font  1 1 , & i que  j'ai  em- 
prunté font  14,  ôtez  14  de  14  icftc  o. 

Figure  de  Popération  toute,  faite. 

Nombre  à divifer  51910  145  divifeur. 

0391 

J470  116  11 V.  quotient. 

000 
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■ Ainfi  on  voit  par  l’opération  que  chaque  arpenx 
coûtera  iitf  liv. 

Comme  la  preuve  de  la  Divifîon  fe  fait  par  la  mul- 
tiplication f il  faut  multiplier  par  le  quotient.  Vbyet^ 
Multiplieation, 

Autxs  On  veut  divifer  xtfio  liv.  par  50 

petfonnes. 


Nombre  à divifer 
ôter 

1610  *1 
150  1 

50  divifeur. 

telle 

01 10 
110 

54liv.quodeac. 

000 

Tour  Elire  cette  opération  « dites , dans  itficonv- 
bicn  y a-t’il  de  fois  30  qui  eft  le  divifeur  , il  y eft  5 
fois  : car  5 fois  30  font  1503  ôtez  ces  150  de  1^1  il 
telle  1 1 ) defeendez  le  zéro  à la  droite  de  1 1 & vous 
aurez  1 10  , & dites  : dans  i lo  combien  y a-t’il  de  fois 
le  divifeur  30  il  y e(l  4 fois:  pofez  donc  110  fous 
110  , puis  ôtez  110  de  110  , il  ne  telle  rien,  & la  ré* 
ponfe  ou  quotient  fera  54  liv. 

Ou  bien  retranchez  le  zéro  de  itfio  , & prenez  le 
tiers  de  i6t  y & vous  aurez  pareillement  54  liv. 

DIURETIQUES.  ( Remedes  }.  On  comprend  fous 
• 1 
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cc  nom  tons  les  remèdes  qui  tendent  à procurer  ntl 
écoulement  plus  abondant  des  urines  >cc  qui  n’cfl  au** 
tre  chofe  que  la  férofîcé  fuperâue  du  fang. 

On  met  au  nombre  des  Diurétiques  , les  eaux  miné- 
rales , les  cfprits  de  nitre  , de  vitriol  , de  fel  de  fou-, 
fre  , de  fuc  de  limon  : Thuile  de  tartre  par  défaillance» 
le  fel  de  tattre  , le  fel  ammoniac  , les  cloportes  & leur 
fel  i le  baume  de  Copahu  , l’cfprit  de  térébenthine  , 
lail  , le  fuc  d'oignoR  , de  pariétaire,  de  cerfeuil,  la 
racine  de  partira  brava  , qui  efb  regardée  comme  le 
meilleur  Diurétique.  Voyt[  Partira  brava  & Baume 
Diurétiqut. 

DIXME  ( la  ) eft  un  droit  qu'ont  les  Curés  ou  aii* 
très  Ecclédaftiques  Décimateurs , de  recevoir  une  cer- 
taine quantité  lur  certains  fruits  de  la  terre.  Cettequo- 
tiré  & cette  nature  de  fruits  fe  règlent  félon  la  poÂ^ef^ 
lion  & l'ufage  des  lieux. 

Les  Dixmes  doivent  être  perçues  fur  tous  les  fonds 
enfemencés , à la  réferve  des  parcs  & des  jardins , lorf- 
qn'ils  ne  font  point  de  plus  grande/tcnduc  qu*il  a'eft 
permis  par  la  Coutume  des  lieux. 

La  Dixme  ell  levée  la  première  fur  les  fruits  des 
héritages  avant  tous  tes  cens  & droits  Seigneuriaux  , 
fans  aucunes  déduéiions  des  labours  & femences.  Elle 
cft  établie  pour  donner  la  fublîftance  à ceux  dont  oa 
reçoit  la  nourriture  fpirituelle. 

Les  Curés  de  la  campagne  jouilTent  de  la  plupart 
des  Dixmes.  On  didingue  les  grolTes  & les  menues 
Dixmes  ries  premières  font  celles  du  bled  & autres 
grains , du  foin  , vin  , & de  tous  les  gros  fruits.  Les 
fécondes  , font  celles  des  légumes  & herbages , lotf- 
que  ces  produérions  font  les  gros  fruits  du  lieu  , ou 
quelles  viennent  fur  des  terres  précédemment fujettes 
à la  Dixme.  Il  y auffi  des  Dixmes  de  charnage  , com- 
me veaux  , agneaux  , &c. 

La  Dixme  n'ed  pas  toujours  la  , dixième  partie  des 
fruits  : en  la  plupart  des  lieux  elle  ed  moindre.  Pat 
exemple,  une  gerbe  fur  douze , -treize,  ou  quinze  ; en 
quelques  lieux  on- ne  donne  que  la  vingtième  ou  là 
trentième  partie.  Les  Dixmes  doivent  fe  payer  encfpe»' 
ce  & non  en  une  fomme  qu’op  autpû  «ibonnéc. . u 

Les 
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V Les  Dixtnes  fc  lèvent  en  efpecc  fur  le  charap  , Se 
ron  eft  obligé  d'avertir  du  jour  que  l’on  dépouille  fes 
Léricages. 

On  ne  doit  point  lever  les  grains  apres  la  moilTon 
.qu’après  avoir  fait  appellcr  par  trois  cris  djfléiens  * 
ceux  qui  ont  droit  de  lever  les  Dixmes  pour  venir  les 
lever  j & en  cas  qu’une  heure  apres  ils  ne  fe  préfen- 
tent  pas  , on  peut  les  enlever  , mais  aptes  avoir  laidé 
leur  Dixmc  fur  le  champ. 

La  Déclaration  du  Roi  du  mois  de  Février 
levé  tomes  les  difficultés  fur  cette  matière.  Le  Roi 
veut  que  tous  les  Ponclléurs  des  terres  nobles  ou  rotu- 
rières foient  contraints  de  payer  les  Dixmes  des  fruits  3 
& à l'égard  de  la  cotte  ou  quotité  des  Dixmes , U 
veut  que  le  paiement  en  foit  fait  fuivant  la  teneur  des 
tiçtes  , c’ell-à-dirc  , des  Sentences  ouTranfadionsqui 
l’ont  réglée.  En  outre  , il  veut  que  le  changement  de  la 
furfacc  de  la  terre  fait  par  les  Propriétaires , & conver- 
tie en  prairies  ou  herbages  , ne  psilTe  préjudicier  aux 
Dixmes , & veut  que  la  Dixmc  en  foit  payée  à raifon 
des  anciens  fruits.  A l’égard  des  terres  appcllées  no~ 
vales , c’eft-à-dirc,  nouvellement  défrichées  , la  Dix- 
meen  appartient  de  droit  aux  Curés  des  Paroiilcs,  à 
l’cxclufion  des  autres  Eccléfiafliques  ou  Laïques  qui 
polledent  les  anciennes  Dixmes.  Néanmoins  dans  les 
ParoiHcs  ou  les  Evêques  jouiHcnt  d’une  portion  de  la 
grolTc  Dixme,  il. veut  qu’ils  loient  maintenus  en  la 
jouilTançe  d'une  portion  égale  à la  Dtxme  des  iio- 
valcs  aux  lieux  où  ils  jouiffitnt  de  toute  la  groûc 
Dixme. 

Les  Dixmes  fe  règlent  fut  l’ufage  aducl  de  la  Pa- 
roiffe , 5:  pour  la  qualité  & pour  la  quotité. 

DOMAINE.  On  entend  par  ce  mot , un  héritage  i 
un  fonds , une  habitation  , un  bien  de  campagne  ; oa 
l’entend  encore  d’une  généralité  de  biens  qu’on  polfc- 
. de  en  propre,  foit  héritages  , foit  rentes  , ou  droits  : 
mais  ce  terme  eft  devenu  particulier  & propre  au  patri- 
moine des  Rois.  Cependi'Pt  U fc  dit  encore  pour  cx- 
prinner  un  bien  de  campagrte  conûdérable.  On  compte 
l’étendue  d’un  Domaine  pat  le  nombre  de  charrues 
iqu’il  faut  pour  le  faire  valoit  ; Qt , ce  qq’upe  chenue 
Tome  J.  Z 
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attelée  de  quatre  chevaux  peut  labourer  par  an , Vf 
jafqu’à  90  & meme  cenr  arpens  communs  : ainfî  où 
Domaine  de  huit  à dix  charrues  , comprend  environ 
800  , & jufqn’à  mille  arpens. 

LorCqu’un  Domaine  eft  conlidérable , & qu'il  ren- 
ferme quantité  de  terres , comme  de  huit  à dix  char- 
rues de  labour;  l’intérêt  du  Maître  ou  du  Seigneur  eft 
d’avoir  plufîeurs  Fermiers  , &dene  pas  donner  à ua 
feul  un  fi  grand  nombre  de  terres;  car  lorfquc  le  bien 
cH  coupé  en  plufieurs  Cenfes  ou  Métairies  > il  approche 
davantage  de  fa  vraie  valeur  : or  tout  le  monde  fait  que 
le  bien  n’eft  pas  ordinairement  loué  tout  ce  qu'il  vaut  > 
d'ailleurs , on  trouve  plus  aifément  des  Fermiers.  Mats 
dans  le  cas  on  l’on  partage  une  grande  Ferme  en  deux, 
il  faut  partager  le  rotai  de  telle  forte , que  chaque  Fer- 
me ait  les  terres  qui  font  le  plus  à fa  portée  , qu’elle  aie 
fa  part  des  bonnes  & des  mauvaifes  terres , & qu'elle  aie 
an  peu  de  tout , comme  prairies  , plants  , bois  , &c. 

Le  Maître  d'un  Domaine  doit  faire  enfortc  que  fa 
terre  ne  manque  de  rien.  Or  pour  favoir  de  quelle  na- 
ture de  terres  a befoin  un  Domaine  , il  faut  confidérer 
quelles  font  fes  principales  produélions  j fon  voifinage 
ou  fon  éloignement  des  grandes  villes  , & plufieurs  au- 
tres circonftances. 

Ainfi,  I*.  Un  Domaine  éloigné  des  villes  & des  lieux 
de  commerce  , où  il  y a beaucoup  de  prairies , de  pa- 
cages, a befoin  de  terres  à grain  , & ou  il  y ait  du  fou- 
rage  , parcequ'il  faut  beaucoup  de  gens  & de  bclHauz 
pour  le  faire  valoir.  Mais  le  même  Domaine  n'a  pas 
rant  be(oin  de  terres  à grain  lorfqu’il  ell  fitué  fort  prés 
des  grandes  villes , & que  les  pacages  font  chargés  de 
beftiaux  par  les  Boucheries  de  ta  ville. 

a**.  Celui  qui  confifie  principalement  en  terres  la- 
' bourables  , n’a  pas  befoin  de  terres  à grain  , mais  il  a 
befoin  de  prés  , de  bois,  de  plants  fruitiers. 

Celui  qui  confifie  en  cenfives  , bois  & étangs, 
'ai*a  pas  grand  be(bin  de  terres  à grain  , parcequ'il  fe  dé- 
"bite  prefque  de  lui-même  ; ainfi  des  autres. 

Il  y a trois  maniérés  de  faire  valoir  un  Domaine  ou 
un  bien  de  campagne. 

La  picmiece  , pat  foi-même.  C'tll  la  plus  ayautt'* 
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f;eure  pour  le  bien  même , & la  plus  lucrative  pour 
le  Maître  , mais  la  plus  pénible. 

La  deuxieme  , en  le  fail'anc  valoir  par  un  Fermier  ^ 
ce  qu’on  appelle  donner  à loyer  ou  a ferme  : en  ce  cas , 
on  doit  I®.  connoître  la  vraie  valeur  de  fa  terre , afin 
de  ne  la  louer  que  ce  qu’elle  vaut  *,  car  il  faut  que  le 
Fermier  y puifle vivre,  & que  d’un  autre  côté  il  ne 
puifie  pas  vous  tromper.  i“.  Faire  choix  d’un  Fermier 
de  bonne  réputation , bien  entendu  Sc  laborieux,  Sc 
avoir  foin  de  pafTer  un  bail , avec  toutes  les  claufes  8c 
conditions  nécelTaires , bien  clairement  expliquées  , 
pour  ptévenir  toute  conteftation.  ).  Aller  vifiter  de 
tems  en  tems  fa  terre  pour  voir  fi  le  Fermier  fait  fon 
devoir  , & fi  tout  cft  bien  conduit  & bien  entretenu. 
4.  Arrêter  de  compte  au  moins  tous  les  trois  ans  avec 
lui  , & ne  lui  point  lailfet  accumuler  trop  d’arrérages. 

La  troifieme  maniéré  , eft'dc  faire  valoir,  fon  bien 
par  un  Œconome  ou  Métayer , autrement  un  maître 
Valet , qu’on  appelle  en  Languedoc  un  Payre  , lc(|ucl 
fait  valoir  la  terre  fous  les  yeux  du  Maître , prend  8c 
nourrit  les  gens  nécefiaires  , 8c  rend  tout  le  produit  de 
la  terre  au  Maître  , moyennant  une  certaine  fomme 
par  an  ; maison  lui  fournit  tout  ce  qui  eif  nécefiaire  à 
l’agriculture, comme  fcmenccs  , belliaux  , outils,  &c. 
Voye^  Fermage  ^ Bien  de  Campagne  ^ Terre. 

DOMMAGES  & INTERETS.  On  appelle  ainfi  le 
gain  que  l’on  a manqué  à faire  , & la  perte  qu’on  a 
foufFcrte  par  le  fait  d’autrui.  On  les  adjuge  en  JulHce 
en  toute  matière  j par  exemple  , quand  il  s’agit  de 
l'inexécution  d’une  promefle  de  mariage  , d’un  contrat 
de  vente,  louasse  & autre. 

DON  MUTUEL  , ( le  j eft  une  convention  faite  en- 
tre mari  & femme  , par  laquelle  ils  conviennent  que  le 
• furvivant  jouira  parufufruit  fa  vie  durant  de  la  moitié 
des  biens  de  la  communauté , appartenant  aux  héri- 
. tiers  du  prédécédé.  Mais  le  Don  mutuel  ne  peut  être 
fait  que  des  acquêts  & antres  biens  qui  tombent  en  com- 
munauté, 8t  il  ne  peut  ctreftipulé  en  propriété  : ce  qui 
au  contraire  fe  peut  faire  dans  la  donation  mutuellr  , 
qui  efl:  une  choie  différente,  i.  Il  faut , pour  la  vali- 
dité du  Don  matuel , que  les  deux  eonjoints  foient  en 
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fanté  lorfqa’ils  paffcnt  cc  Don , & qu'il  7 ait  commu- 
nauté de  biens  encr'cux.  1.  Qu’il  Toit  fait  par  un  meme 
aélc  par  devant  Notaire , & qu’il  y en  ait  minute. 
J.  Qu’il  foit  fait  de  part  & d’autre  de  tous  les  effets 

Îiui  entrent  dans  la  communauté.  4.  Que  le  Don  foie 
ait  à la  cbarge  de  donner  par  le  futvivant  bonne  Sc 
fuffifante  caution.  5.  Que  les  conjoints , lors  du  dé- 
cès du  premier  mourant  n’aient  point  d’enfans  , ni  de 
leur  mariage  ni  d’autre  précédent.  6.  Que  le  Don  mu- 
tuel foit  infinué  dans  les  quatre  mois , à compter  du 
jour  qu'il  eft  fait  > mais  les  quatre  mois  ne  courent  con- 
tre la  femme  quedu  jour  de  la  mort  de  fon  mari.  Quoi- 
que la  femme  renonce  à la  communauté,  elle  doit  avoir 
la  délivrance  de  fon  Don  mutuel  ; mais  elle  n’a  en  cela 
que  la  jouiffance  de  la  moitié  des  biens  de  la  commu- 
nauté. Le  Donataire  mutuel  c(f  tenu  des  frais  funérai- 
res & des  dettes  de  la  communauté  , mais  il  ne  doit 
payer  que  jufqu’à  concurrence  du  Don.  Le  Don  mutuel 
peut  être  révoqué  par  une  révocation  mutuelle. 

DONATION  MUTUELLE,  ( la)  eft  celle  qui  fe 
fait  entre  futurs  conjoints  par  contrat  de  mariage.  Elle 
peut  être  faite  des  acquêts  8:  des  propres  j le  tout  juf- 
qu’à concurrence  de  ce  que  la  Coutume  où  lesbiens 
font  fitués  permet  de  donner  entre  vifs.  Elle  peutêtrQ 
ffipulée  fans  retour  & en  propriété  pour  le  Donataire. 
Depuis  le  contrat  de  mariage  jufqu’à  la  célébration  , 
ils  ne  peuvent  fe  rien  donner  bots  la  préfencc  des  pa- 
ïens qui  ont  atlrilé  au  contrat  j & après  la  célébration, 
ils  ne  peuvent  plus  fe  faire  aucun  avantage,  direéfe- 
ment  ni  indireâement.  Il  faut  que  cette  Donation  foit 
infinuée  •,  mais  il  faut  obferver  que  û la  Donation  eft 
faite  au  mari , elle  doit  être  infinuée  durant  la  vie  de 
la  femme  , à peine  de  nullité  ; & (1  la  Donation  eft 
faite  à la  femme , il  fufbt  qu’elle  foitiniînuée  dans  les 
quatre  mois  , à compter  du  jour  du  décès  du  mari. 

Donation.  Il  y en  a de  deux  fortes  ; la  Donation 
entre  vifs  , & la  Donation  à caufe  de  mort.  La  Dona- 
tion entre  vifs  eft  celle  qui  fe  fait  fans  aucune  men- 
tion de  mort , & par  un  pur  motif  d’exercer  fa  libéra- 
lité envers  quelqu’un  , de  fe  dépouiller  de  fon  vivant 
de  la  propriété  ac  la  chofe  donnée  , 8c  de  s’ôter  la  li- 
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berté  de  pouvoir  révoquer  la  Donation.  Les  Dona- 
tions entre- vifs  faifiiTent , & font  irrévocables.  Quand 
elles  font  pures  & fîmplesi  elles  font  parfaites,  par  le 
fculcoufentcmcntdu  Donateur  & l'acceptation  du  Do- 
nataire ; au  lieu  que  les  conditionoeUes  dépendent  de 
révcnementdc  la  condition.  ï.  Poor  pouvoir  faire  utte 
Donation  entre  vifs  , il  faut  être  )ouiiîant  de  fes  droits, 
être  fain  d’cfprit  & de  corps  , & être  majeur  de  vingt- 
cinq  ans.  On  peut  donner  tous  les  biens  dont  la  Loi 
la  Coutume  ne  défendent  pas  de  difpofcr.  L’accepta- 
tion du  Donataire  ert  ciTcmiellc  pour  la  fubftance  de 
l’aâc  de  la  Donation  entre  vifs.  Ainfi  . il  faut  qu’il  foie 
préféré  au  contrat , & qu’il  dife  qu’il  l’accepte  s’il 
eft  abfeat , il  faut  qu’il  y ait  une  perfoonc  qui  l’accepte 
pour  lui,  en  vertu  d’une  procuration  fpécialc.  i.  La 
Donation  doit  être  accompagnée  d’une  tradition  réelle 
©u  civile  ,&  que  le  Donateur  pubTc  être  contraint  de 
livrer  la  chofe  donnée.  Par  la  tradition  civile,  le  Do- 
nateur fc  de(Tai(ît  de  tout  droit  de  propriété  en  la  choie 
donnée  , & s’en  réferve  la  jouilTancc  à titre  d’ufufruit’ 
fa  vie  durant,  j.  Elle  doit  être  infinuiée  dans  les  quatre 
mois,  du  jour  qu’elle  a été  acceptée  , & cela  à peine 
de  nullité,  félon  la  difpolîtion  de  l’Otdionnance  du 
mois  de  Février  17}  i. 

La  Donation  à caufe  de  mort , eft  celle  qui  fe  fait 
en  vue  de  la  mort , pour  n’avoir  d’effet  qu’après  le  dé- 
cès du  Donateur.  Ainfi  il  ne  peut  point  être  contraint 
de  fon  vivant  à la  délivrance  des  chofes  données, com- 
me l’eft  le  Donateur  entre-vifs.  Dans  la  Coutume  de 
Paris  , les  Donations  à caufe  de  mort  ne  different  point 
des  difpofitions  tcftamentairC'. 

A l’égard  de  la  capacité  du  Donateur , de  celle  du 
Donataire  , & de  l’acceptation  , ces  conditions  font 
néceffaires  , de  la  même  manière  que  pour  la  Donation 
entre-vifs. 

DORURE , ou  moyens  de  redonner  la  couleur  d’or, 
* comme  à une  chaîne  d’or.  Prenez  de  l’urine  , faites-y 
diffoudre  du  fel  ammoniac  , U faites  bouillir  dans  cetee 
compofîtion  la  chaîne  d’or  ; elle  reprendra  une  couleut 
vive  & brillante. 

Pour  luflrer  & prdir  toot  ouvrage  doré.  Prenez  deux 
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onces  de  tartre , deux  onces  de  foufFre  , & quatre  on-' 
ces  de  Tel , faices  les  bouillir  dans  moitié  eau  & urine; 
trempez  y votre  ouvrage  doré  : cette  eau  lui  donnera 
un  beau  lullre. 

Pour  donner  aux  vieux  galons  leur  première  cou- 
leur & leur  brillant  ; prenez  de  la  poudre  d’albâtre  , 
de(Téchez-la  fur  le  feu  , & laifTez-la  dans  cet  état  aurti 
long-tcms  qu’il  cft  pofliblc  ; puis  l’ayant  ôtée  & lailfée 
refroidir , étendez  le  galon  fur  une  étoffe  , prenez  de 
cette  poudre  avec  une  broffe  à peigne  , & rrottcz-cn 
le  galon  des  deux  côtés  jufqu’à  ce  qu’il  foit  auffi  bril- 
lant que  vous  voudrez,  enfuite  poliffez  le  avec  une 
pierre  unie.  • 

DOT  ( la  ) eft  ce  que  la  femme  ou  un  autre  pour 
- elle  donne  au  mari  pour  foutenir  les  charges  du  ma* 
riage.  La  Dot  des  Pays  de  Droit  Ecrit  eft  différente  en 
plufieuis  chofes  de  celle  des  Pays  Coutumiers. 

Dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit  , tous  les  biens  de  la 
femme  qui  fe  marie  ne  font  pas  dotaux  : il  n’y  a que 
ceux  qui  font  conffitués  en  Dot , les  autres  biens  font 
appcllés  paraphernaux  nu  adventifs.  La  Dot  conftfle 
en  meubles  , en  immeubles  , ou  en  argent  comptant. 
Lorfqu’clle  ne  conCfle  qu’en  meubles  meublans  , le 
mari  ou  fes  héritiers  , après  la  diffolation  du  mariage , 
ne  font  tenus  que  de  les  rendre  en  même  efpece  qu’ils 
les  ont  reçus. 

Si  les  meubles  font  ufés , la  perte  tombe  fur  la  fem- 
me , à moins  que  la  Doc  n’ait  été  cl^imée  â un  cer- 
tain prix,  auquel  cas  le  mari  ne  doit  rendre  que  l'ef* 
tlmation. 

C’eft  au  pere  à doter  fa  fille  , foit  qu’elle  foit  etv- 
cere  en  fa  puiffance  ou  quelle  foit  émancipée.  Le  maii 
cfl  le  maître  de  la  Dot  de  fa  femme  tant  que  dure 
le  mariage  , mais  il  lui  e(l  défendu  d’aliéner  la  Dor. 
Cependant  la  Dot  peut  être  aliénée  en  certains  cas; 
1*.  quand  les  revenus  de  la  Dot  ne  font  pas  fuf&fans 
pont  la  fubfiflance  de  la  famille  j mais  il  faut  en  ce  - 
cas  un  avis  de  parens  fuivi  de  la  permifiion  du  Juge; 
a**-  pour  mettre  en  liberté  le  pere  de  la  femme  loti- 
^*il  eff  pri^nnier  > il  en  eft  de  même  du  mari  : j”. 
quand  la  femme  commet  des  recelés  Ac  qa’elle  vole 
fon  mari. 
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Après  la  (îiffolution  (lu  mariage  ( & larfqu  U n y » 
«oint  d'cnfans  ( le  mari  ou  fes  héritiers  font  obligés 
de  remettre  la  Dot  au  pere  de  la  femme  , quaiid  c elt 
lui  qui  a donné  la  Dot , à moins  qu'il  n y au  Itipla- 
tion  que  le  m?ri  gagnera  la  Dot  ou  en  pa”ic.  Lot  - 
que  la  Dot  confilfe  en  immeubles  , elle  doit  être  ren- 
due après  la  dilTolution  du  mariage,  mais  on  partage 
les  fruits  de  la  dernierc  année.  Si  elle  connltc  en  argent, 
elle  doit  être  payée  au  bout  de  l’ao  appelle  1 an  de  vi- 
duité. Au  refte , le  mari  ne  peut  être  contraint  a la 
reftitution  de  la  Dot  , fi  ce  neft  autant  qu  il  le  peut . 
fans  tomber  dans  une  extrême  mifere.  Si  es  ^ ritiers 
de  la  femme  (ont  obligés  de  lui  lailTer  de  quoi  vivre. 
Parle  Droit  Romain  la  femme  a une  hypotheque  ta- 
cite fur  les  biens  de  fon  mari  pour  la  répétition  c a 
Dot  ;&  cette  meme  hypotheque  emporte  une  prélé- 
rcnce  aux  Créanciers  hypothéquaires  qui  ont  con- 
tradé  avec  le  mari  même  avant  fon  mariage  : 
ce  privilège  n*eft  que  pour  la  femme  & les  entans  , 
ne  parte  point  à fes  héritiers,  x®.  U na  lieu  que  or 
que  la  quittance  porte  numération  de  deniers,  ot  e le 
ne  peut  pas  s'en  fefvir  lorfque  les  Créanciers  antérieurs 
ont  fait  fignifier  leurs  Créances  a la  femme  avant  c* 
mariage.  C’eft  la  Jurifprudence  du  Parlement  de  Tou- 
loufe  : mais  dans  les  autres  , on  ne  donne  hypotheque 
fur  les  immeubles  du  mari  que  du  jour  du  contrat  de 


mariage.  « j i 

La  Dot  en  Pays  Coutumier , confifte  dans  tous  les 
biens  de  la  femme  , lefqucls  font  regardés  coinmc 
biens  dotaux  : le  mari  en  a la  jouilfancc  , foit  qu  il  y 
ait  communauté  ou  non  , pourvu  qu  il  n y ait  pomt  c 
elaufe  de  feparation  d«  biens.  La  femme  a hypotheque 
pour  fa  Dot  fur  les  immeubles  du  mari  du  jour  du 


mariage.  . n.  ui*  r 

Dès  la  dirtblution  du  mariage  , le  mari  eft  obligé 

^e  rendre  la  Dot  & d’en  payer  les  intérêts  de  ce  jout- 
là.  La  femme  autorifée  de  fon  mari  peut  vendre , hy- 
pothéquer fes  biens  dotaux,  fauf  fon  aélion  pour  le 
remploi  ou  pour  l’indemnité  contre  le  mari , ou  les 

tiéritiers  en  cas  de  vente.  • . 

' Ce  n’eft  point  au  pcfc  féal  à doter  fa  fille  , la  mere 
^ Z iiij  ' 
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qui  a fa  part  dans  la  communauté  y doit  contribuer.' 
Quand  la  Doc  d'une  femme  confîftc  pour  Ic  tout  ou' 
pour  la  plus  grande  partie  en  effets  mobiliers  , qni 
de  leur  propre  nature  entrent  dans  la  communauté  , 
on  a imagine  des  ftipulations  pour  les  en  ciclurc  , Se 
pour  leur  faire  produire  le  même  effet  qu’à  de  véri- 
tables immeubles , afin  de  Confervet  en  quelque  forte 
l’égalité  entre  les  conjoints  , & ne  pas  lailTcr  tout 
l’avantage  du  côté  du  mari  : c’efl:  ce  qu’on  appelle  les 
flipulations  des  propres.  Comme  chacun  y ajoure  ec 
qui  convient  à fon  intérêt  , elles  font  Couvent  fort 
différentes  dans  les  termes  qu’elles  font  conçues  & dans 
les  effets  qu’elles  prodüifcnt.  On  peut  les  réduire  à 
trois  forres  de  claufcs. 

J.a  première  forte  de  clanfe  cft,  que  de  la  fommri 
qui  cit  apportée  en  mariage,  il  n’y  'en  aura  qu’une 
certaine  portion  qui  entrera  dans  la  communauté  , & 
Que  le^  furplu^  tiendra  lieu  & nature  de  propre  à la 
future  èpôufe.  Cette  claufc  ne  change  rien  dans  l’or- 
dre des  fucceffions . patccquc  ces  fortes  de  fiélions  ne 
peuvent  jamais  s’étendre  d'un  cas'  à l’autre  , & ne  peu- 
^vent  pas  faire  qu’une  aélion  qui  eft  mobiliairc  de  fa  na- 
ture , comme  une  Comme  d’argent , foit  uh  propre 
réel  : elles  lui  en  attribuent  l’effet  en  certains  cas  , qui 
font  défignés  par  les  termes  don;  les  Patries  fc  font 
fcrvics.  Ainfi  , lorfqu’il  cft  ftipulé  qu’une  Comme  fera 
propre  à la  femme,  fans  ajouter  autre  chofe,  cette 
nélionquia  empêché  que  la  Comme  n’entrât  dans  la 
communauté  , n’cmpêclic  pas  que  i’aélinnque  les  en- 
fans  o nt  contre  leur  père  pour  lui  demander  cette  fom- 
rite  , ne  foit  une  aélion  mobiliaire  en  la  perfonne  de* 
eiifans',  psiCqu'ils  ne  font  pas  compris  dans  la  ftipu- 
lation. 

La  fccon|ç,  eft  quand  il  eft  ftipulé  que  le  furplns  tien- 
dra lieu, & nature  de  propre  à la  future  époufe , &auif 
fiertés  : cette  claufe  empêche  hoh-fculcmcnt  que  la  Com- 
me pfentre  dans  la  communauté  , mais  elle  donne  aui 
cnfàns  & defeendans  de  la  femme  une  aélioft  contre 
leur  peré  pour  la  répétition'dc  cette  Comme  , enforte 
qu’il  n’y  peut  jamais  tien  prétendre  tant  qu’il  en  refte 
unfçul, 
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Au  reftc,  le  mot  de  fiens  ne  comprend  que  les  co- 
fans  & defcendans  de  la  fcmnoe  , & non  fcs  héritiers 
collatéraux.  Que  fi  on  ajoute  à cette  claufe  que  la 
fomme  fera  employé  en  achat  d’héritage  pour  tenir 
lieu  de  propres  à la  future  époufe  & aux  fiens , 
& que  l’emploi  ait  été  fait } ces  propres  feront  dt 
leur  nature  propres  maternels  en  la<  perfonne  des 
enfans. 

La  troificme  claufe  eft  , que  le  furpliis  tiendra  lieu 
& nature  de  propre  à la  future  époufe  & aux  fiens 
de  fon  côté  & iigfte.  Cette  claufe  produit  uije  aélion 
contre  le  mari  en  faveur  des  héritiers  collatéraux  de  la 
femme  5 enforte  que  fi  elle  a laiflé  des  cnfafîs  qui  dé- 
cèdent tous  fans  enfans  avant  leur  pere  , les  heritiers 
collatéraux  des  enfans  du  côté  & ligne  de  leur  mere  , 
répéteront  ce  furplus  à l’exclufion  du  pere  & despa- 
rens  paternels.  Mais  comme  ces  fortes  de  (fipulations 
font  de  fimples  fiéfioûs  , elles  ccfTcnt  dès  quelles  ont 
cu« ne  feule  fois  leur  effet  ; ainfi  ce  propre  des  qu’il 
a paflé  à un  héritier  collatéral , ceffe  d'avoir  fâ  qualité 
de  propre  ; fes  plus  proches  y fuccedent  cotAmeà  un 
véritable  meublfe. 

Dans  la  plupart  des  contrats  de  mariage  des  Pays» 
Coutumiers,  on  ftipulc  nôn-feulcmcnt  les  trois  claufcS 
dont  on  vient  de  parler,  maison  ajoute  encore  que  tout 
ce  qui  écherra  à la  femme , par  fucceffion  , legs  oa 
autrement,  lui  tiendra  pareillement  nature  de  piopre. 
Cette  claufe  empêche  que  les  donations  & legs  en  col- 
latérale, ne  tombent  dans  la  communauté,  & clic  a 
tous  les  effets  de*  claufes  ci-dcffiJs  expliquées. 

On  peut  auffi  ftipuler  que  ce  qui  eft  un  véritablfe 
immeuble  entrera  dans  la  communauté  , c'eft  ce  qu’on 
appelle  ameiiblilTemcnt  : on  lè  fait  ordinairement 
lorfquc  la  femme  n’a  pas  afiez  d’effets  mobiliers  j 
& cela  afin  qu’elle  apporte  plu3  de  mobiliaire  que 
le  mari,  pour  pouvoir  faire  une  compenfation  raifort- 
nable. 

Augment  de  Dot  (!’)  n’a  Heu  que  dans  le  Pays  de 
Droit  Ecrit.  C’eft  une  portion  des  biens  du  mari  qui  eft 
accordée  à la  femme  fürvivante,  pour  lui  aidçt  à s’eu- 
uetenir  fuivant  fa  qualité.  Cette  portioo  eft  ordinai- 
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Tcmznrtre»I<?epar  le  contrat,  8c  dépend  abfotument 
de  L)  volotité  des  Parties , 8c  quand  elle  ne  l’cft  pas  , 
l'ufage  reçu  par-tout  > ell  de  la  fixer  à la  moitié  de  la 
Dot  de  la  femme. 

Mais  fi  le  mari  qui  a des  enfans  d'un  premier  lit  fe 
naric  en  fécondés  noces , alors  on  rellteint  cette  por- 
tion î c’cft-à'dite , que  l’augment  8c  les  'autres  avan- 
tages que  le  mari  fait  à fa  fécondé  femme  , ne  peuvent 
fatnais  excéder  la  part  de  celui  des  enfans  qui  a le 
moins  dans  la  fuccelfion  du  perc.  Le  pere  8c  la  raerc 
iônt  ren\is^de  conferver  aux  enfans  la  propriété  de  cet 
angment,,  ainfi  que  des  autres  gains  nuptiaux  } à la  ré- 
féivc  d’uHe  portion  qu'on  appelle  virile  , 8c  qui  elf 
égale  à celle  de  chacun  des  enfans.  L’augment  8c  le 
douaire  des  Pays  Coutumiers  , ont  beaucoup  de  rap- 
port , quoiqu’ils  aient  des  principes  bien  différens. 

DOÛAIRE  ( le  ) efl  un  avantage  ou  une  donation 
quetemari  fait  à la  femme  pour  en  ^uiren  cas  qu'il 
'vienne  à mourir  le  premier.  Le  Douaire  cft  ptéfix  ^ 
Cotttumter  : le  Douaire  préfix  efi  celui  qui  provient 
de  la  convention  des  Parties  > il  fe  prend  fur  la  parc 
qnt  doit  appartenir  au  mari  dans  les  biens  de  la  Com- 
.munaucéÿ  8c  fi  la  part  do  mari  nefulfifoit  pas,  il  fe 
prendroie  fur  fes  propres.  Le  Douaire  Coutumier  eft 
celui  qui  efi  établi  par  la  Coutume  fans  aucune  con- 
Tcntionde  la  part  des  Parties  : il  confifte  en  une  cf- 
pccc  de  penfion  alimentaire  pour  1a  femme  , 8c  en 
on  droit  de  légitime  pour  les  enfans. 

Dans  la  Coutume  de  Paris  le  Douaire  eft  de  la 
moitié  des  héritages  que  le  mari  pofiede  au  jour  de  la 
bénédiélion  nuptiale , 8c-  de  ceux  qui  lui  font  échus 
pendant  le  mariage  en  ligne  dircâc.  La  femme  n'a 
que  rufufruit,fa  vie  durant,  du  Douaire  ptéfix  ou  Cou- 
tamier,  à commencer  du  jour  du  décès  du  mari,  8c  la 
propriété  en  appartient  aux  enfans,  ou  aux  héritiers  da 
mari  fi  les  enfans  viennent  à mourir.  Ce  Douaire  Cou- 
tumier eft  toujours  un  propre  dans  la  fucccfiîon  des 
cofans  : H cft  propre  ancien  fi  l’héritage  qui  leur  vicrw 
à titre  de  Douaire  étoit  propre  en  la  perfonne  du  perc, 
9c  il  cft  propre  nailîanc  fi  c’éioit  un  acquêt. 

On  peut  ftipulcr  le  Douaire  fans  tetour,  c’eft-à-dire. 
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la  propriété  du  Douaire  en  faveur  de  la  femme  en  cas 
qu'elle  furvive  fon  mari , mais  par  une  (Hpulation  ex- 
prefle  comme  d’une  telle  terre  ou  d’une  telle  fomme. 
Cette  claufc  devient  inutile;  i*.  fi  la  femme  meurt 
avant  fon  mari  ; i®.  fi  les  cnfans  renoncent  à la  fuc- 
cefiîon  de  leur  pcre  &qu’ilss’en  tiennent  au  Douaire  , 
car  alors  la  femme  qui  a furvécu  à fon  mari  n’en  peut 
avoir  que  l’ufufruit  , malgré  la  claufc  fans  retour,  8c 
la  propriéré  du  Douaire  appartiendra  aux  enfans.  Au 
refte  , le  Douaire  n’appartient  jamais  aux  enfans  que 
la  Coutume  n’en  ait  fait  une  difpofition  exprefie  en 
leur  faveur. 

La  femme  cft  faific  de  plein  droit  de  fon  Douaire 
du  jour  du  décès  de  fon  mari , du  moins  dans  la 
Coutume  de  Paris.  Le  Douaire  Coutumier  fe  réglé  pat 
la  Coutume  où  les  héritages  fujets  au  Douaire  font 
fitués  : dans  les  unes  il  eU  de  moitié  , dans  les  au- 
tres du  tiers. 

DOUCHE.  Voye^^  Eaux  minérales,  à l’article 
Eaux  de  Vichi. 

DRAGEONS  (les)  font  la  même  cHme  que  les 
boutures  en  fait  d’arbres,  & d’œilletons  en  fait  de 
fleurs  : ce  font  de  petits  fauvageons  qui  nailfent  autour 
du  pied. 

DRAGME.  Mefure  à l’égard  des  rcmede.s  , c’eftlc 
même  poids  qu’un  gros  , c’ell-à-dire  , la  huitième  par- 
tie de  l’once. 

DROGUE.  Terme  dont  Vufage  s’applique  aux  mé- 
dicamens  : il  fignifieauflt  toute  forte  d’épicetics.  On 
tire  les  Drogues  ou  des  animaux  , ou  des  végétaux  , 
qui  font  les  arbres,  les  plantes  , les  racines  , les  fleurs, 
les  fruits,  les  graines,  les  gommes,  4ls  baumes  ; ou  des 
minéraux. 

DROITS  HONORIFIQUES  (les)  font  les  hon- 
neurs & prééminences  qui  appartiennent  aux  Sei- 
gneurs Jufticiers  & aux  Patrons,  c’eft-à-dire,  aux  Fon- 
dateurs ou  Rotateurs  des  Eglifes.  Tels  font  la  preC* 
féance  dans  l’Eglifc  , aux  Proccflîons  , à l’Eau  bénite, 
à l’OtFrande  > l’cncenfemcnt  , le  baifement  de  la  Paix  , 
la  recommandation  aux  Prières  publiques  , le  Droit  de 
bauc8c  de  Sépulture  au  Chœur,  le  Droit  de  litre  ou 
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Æcinturc  funèbre  autour  de  l’Eglifc.  Quand  il  y a con- 
currence , les  Droits  honorifiques  font  dûs  au  Patron 
préférablement  au  Seigneur  haut- Jufticier  : il  a le 
premier  rang;  il  eft  nommé  le  premier  aux  Prières; 
ion  banc  & fa  fépulturè  font  au  lieu  le  plus  honora- 
ble dans  le  Chœur.  Lalitre  ou  ceinture  avec  les  armes 
du  Patron  , font  mifcs  au-de(Tus  de  celles  du  haut- 
Jufticier.  Quelquefois  meme  le  Patron  met  fa  litre 
au-dedans  de  l’Eglife,  & le  Seigneur  au  dehors. 

Le  Patron  & le  haut  Jufticier  peuvent  empêcher 
toutes  autres  perfonnes  d’avoir  banc  & fépulturè  dans 
le  Chœur. 

Les  Oiîîciers  du  Seigneur  le  repréfentent  en  fon 
abfcnce  , & lorfqii’ils  (ont  gradués  , ils  précèdent  tous 
les  Gentilshommes  de  la  Paroifte  ; mais  comme  dans 
les  Juftices  de  Village  iis  ne  le  font  pas  ordinaire» 
ment,  rufage  eft  qu’ils  ne  jouilTent  pas  de  cette  pré- 
rogative.i®.  Les  moyens  & bas  Jufticiers  & le  Seigneur 
du  Fief  fur  lequel  l’Églife  eft  bâtie  , ont  la  préférence 
fur  les  au^s  Gentilshommes  : à l’égard  des  Gentils- 
hommes ^r’cuxjccux  qui  font  en  poircftîon  d’avoir  la 
prelféance  au-dc(fus  des  autres  y font  ordinairement 
maintenus.  Au  défaut  de  la  pofTefTion  , les  circonftan- 
ces  doivent  fervir  de  réglé  : ainfi  on  a plus  d’égard 
aux  Gentilshommes  qui  ont  un  Fief,  qu’à  ceux  qui 
n’en  ont  point  : à ceux  qui  ont  des  dignités  Militaires 
qu’à  ceux  qui  n’en  ont  point  : aux  Nobles  de  race, 
qu’aux  Ennoblis  ; & fi  toutes  choies  font  égales  , on 
donne  les  honneurs  au  plus  âgé. 

Droits  Sbigneuriaux  (les)  font  ceux  qui  ap- 
partiennent aux  Seigneurs  Féodaux  ou  Jufticiers  à 
caufe  de  leurs  Fidk  , ou  de  leurs  Juftices.  Les  Droits 
féodaux  font , le  quint  ou  requint,  la  foi  Sc  homma- 
ge , le  relief,  la  commife,  le  cens  , les  lods  & ven- 
tes , &c.  Les  Droits  du  Seigneur  Jufticier  font  ceux 
de  déshérence , de  confifeation  , des  épaves , du  tréfor 
trouvé  , &c.  Les  Seigneurs  font  préférés  à tous  autres 
Créanciers  fur  la  chofe  fujette  à leurs  droits  ; i°.  ceux 
qui  font  payables , comme  le  cens , ne  font  point  fu- 
jets  à la  prefeription  , & ne  font  pas  même  purgés  pai 
le  décret , mais  les  arrérages  échus  font  prcfcriptiblcs 


Digilized  by  Google 


D XJ  C D Y S 3<?y 

te  font  purgés  par  le  décret.  Au  reiXe , on  ne  les  ad- 
juge que  depuis  cinq  ans  avant  l'introduélion  de  l’Inf- 
tance  : néanmoins  on  admet  le  Seigneur  à la  preuve 
que  les  années  précédentes  loi  font  dues. 

DUC , Oifeau  de  nuit.  Efpecc  de  hibou  qui  a fur 
la  tete  de  petites  cornes  faites  déplumés  : il  y en  a 
pluheurs  efpeccs.  Le  grand  Due  , autrement  hibou  , 
eft  le  plus  grand  de  tous  les  oifeaux  nodurnes.  On  fc 
fert  de  cet  oifeau  de  proie  pour  attirer  des  oifeaux  : 
on  le  pofe  fur  une  perche  près  de  quelque  arbre  feul  , 
voifin  d’une  fenêtre , & on  tire  facilement  fur  les  oi' 
féaux  qui  viennent  en  foule  pour  voir  le  Duc. 

DYSSENTERIE  (la  ) eft  un  flux  de  ventre  où  le 
malade  ne  rend  que  des  glaires  cnfanglantés  : elle  eft 
caufée  par  un  dérangement  des  fies  de  l’cftomac,  te 
par  répaiflilfcment  des  liqueurs  ; de  là  viennent  des 
obftrudions  & le  gonflement  des  vaifleaux  fanguins. 
Le  malade  éprouve  de  vives  douleurs , des  ardeurs 
d’urine  & la  flévre  même  : il  fe  forme  quelquefois 
des  ulcérés  dans  les  inteftins  qui  font  fuivis  d’acci- 
dens  funeftes  , comme  la  gangrené  ou  qui  en  fe  def- 
féchant  rctreciflent  l’inteftin  reilum  , & rendent  péni- 
ble la  déjeélion  des  matières. 

Remede.  Si  le  gonflement  de  ventre  eft  douloureux, 
l’évacuation  du  (ang  mêlé  avec  les  matieres^allezcoy- 
fldérable  jil  faut  i°.  faire  prendre  au  malade  deux  ou 
‘ trois  fois  par  jour,  des  lavemens  anodins  faits  avec  des 
fleurs  de  mélilot  & de  camomille  , de  pervenche , de 
plantain , de  rofes  rouges , une  grofle  tête  de  pavot 
blanc  , une  once  de  ccrat  de  Catien  5 i“.  le  faignec 
du  bras;  le  lendemain  lui  donner  de  la  pondre 
d’ipccacuanha  un  demi  gros  dans  du  bouillon  ; on  en 
retranche  Ü moitié  pour  les  perfonnes  délicates , & 
un  bouillon  trois  heures  après  ; 4®.  le  jour  fuivant  & 
les  autres  , (î  les  douleurs  aigücs  & les  évacuations 
fanglantes  fubfiftent,  on  réitéré  l’ipecacuanlia. 

J®.  Pour  procurer  le  fommeil , lui  donner  une  dofe 
convenable  d’un  narcotique  , comme  un  demi  gros  de 
diafeordium. 

t»®;  Si  les  ulcères  formés  au  reSum  deviennent  con- 
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fidérabics  , cc  qu’on  connoic  par  l’évacuation  abon- 
dame  du  pus  ; donner  deux  prifes  par  jour  de  la  poudre 
dtpccacuanha>  lailler  huit  heures  d’intervalle  de  l’une 
à l'autre  , Sa  faire  entrer  dans  les.lavcmcns  un  demi 
gros  de  cette  poudre  , avec  quinze  grains  de  poudre  de 
corail. 

7®.  Si  on  apperçoit  encore  du  pus  , faire  prendre 
du  baume  de  Copahu  j une  infufion  des  herbes  vul- 
néraires , & les  eaux  de  Forges , ou  autres  ferrugi- 
neufes.  Au  refie,  la  poudre  d’ipccacuanha  ne  doic 
pas  être  donnée  à desperlonncs  qui  font  pulmoniques, 
ou  fort  maigres  , ou  qui  ont  des  fehirres. 

8®.  Pour  le  régime  le  malade  doit  prendre  desbouil- 
ions  de  quatre  en  quatre  heures  j dîner  avec  un  poca> 
ge  ; fouper  avec  une  panade  & un  œuf  frais , & s’il  y 
a de  la  fié'yre,  s’en  tenir  aux  bouillons. 

On  peut  faire  cette  panade  avec  deux  onces  de 
mie  de  pain  rafÜs  émiettée  ; on  la  met  dans  un  pot 
de  terre  avec  une  pince  d’eau  ou  de  lait  ; s’il  n’y  a pas 
beaucoup  de  fièvre  on  y ajoure  une  pincée  de  Tel  & 
un  peu  de  cancllc.  On  fait  bouillir  le  tout  à petit 
feu  jufqu’à  ce  qu’il  foie  réduit  en  confiftence  de  pa* 
nade  : on  le  palfe  avec  force  exprelGon  , on  y ajoute 
une  cuillerée  de  fucre  & deux  jaunes  d’œuf;  on  fait 
^emirle  tout  un  moment  pour  que  les  jaunes  d’œufs 
cuifent.  Lorfque  les  douleurs  font  vives  ; on  peut  y 
ajouter  deux  cuillerées  d huile  d’olive,  la  boilTon  doit 
être  une  ptifanc  faite  avec  la  racine  de  chicorée  fau- 
vage  , du  chiendent , la  raclure  de  corne  de  cerf  & la 
reglifle.  ’ 

On  ne  doit  arrêter  la  DylTcntcric  qu’apres  cinq  ou 
fix  jours  au  moins  : autrement  on  augmenteroit  la 
douleur  & l’inflammation.  Il  faut  donncr<||es  lavemens 
faits  avec  la  joubarbe  , & la  plante  de  la  morelle 
chargée  de  fes  baies  ou  fruits  : faire  un  bouillon 
avec  eau  , beurre , pimprenelle , & q'ue  le  malade 
en  prenne  un  pendant  trois  jours  : mettre  une  grolTe 
pincée  de  feuilles  de  fureau  cueillies  en  bonne  failon  , 
fcchccs  à l’ombre  & infufées  pendant  douze  heure* 
dans  dcmi-feptici  de  vin  blanc. 
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Autre  remède.  Prenez  des  eaux  diftillées  de  lis  tse 
de  plantain,  de  chacune  i onces  j de  celle  de  renouée  j 
de  l’eau  de  candie  orgée  , un  gros  ; de  diafeordium  , 
demi-gros;  de  l’huile  d'amandes  douces,  du  fytop 
de  grande  confoude  , & de  celui  de  coings,  de  chacua 
une  once  ’j  de  l’extrait  d‘opium  , un  grain  ; faites  de 
tout  cela  un  julep  qu'on  prendra  le  .loir.  Ce  temede 
calme  l'inflammation  de  toutes  les  parties  ; ou  dcHC 
raccompagner  de  lavemens  anodins. 

Autre  : Prenez  ditQucrcctan, une  pomme  de  courrpen- 
du  ,creufcz-  la,  & metiez-y  un  gros  de  cire  blandbcdc 
autant  de  gomme  arabique,  faitcs-la  cuire  au  feu: 
donnez- la  au  malade,  qui  après  l’avoir  mangée, 
boira  un  vetxc  d'une  décoâion  aAriogcxuc. 
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fl  A U.  L’Eau  eft  au(H  néceiTaire  à la  vie  que  l'air 
qu’on  rcfpirc  ; c'eft  un  de  ces  Elémensqui  environncnc 
l’homme,  qui  entrent  dans  fa compolîtion,  & qui  roo> 
derent  ce  feu  inné  qui  le  confumeroit  bien  vite,  fi  on 
Je  laiiToii  jouit  de  route  fa  liberté. 

L’Eau  pour  être  bonne  doit  n’avoir  ni  odeur , ni 
goût,  ni  couleur,  s’échaufter  & fe  refroidir  aifément, 
ne  laifier  aucun  féditnent  fenfible  , lorfqu'elle  cil  éva- 
porée furie  feu  ; cuire  aifément  les  légumes.  La  plus 
Icgere  ell  la  meilleure  j celle  de  tivicre  eft  meilleure 
que  celle  de  fontaine , & cette  derniere  que  celle  de 
puits.  L’Eau  prife  en  une  quantité  raifonnablc  , ra- 
fraîchit & humeéfe  , eft  par  elle-même  un  grand  dif- 
fotvanc  , mais  fon  excès  affoiblit  beaucoup  l'eftomac, 
& peut  caufer  l’hydropifie.  Au  refte,  elle  convient  en 
plus  grande  quantité  aux  bilieux  & aux  mélancoliques. 

L’Éau  eft  la  première  boifibn  que  la  nSture  ait  defti- 
née  pour  l’homme , & il  eft  démontré  qu’il  en  retire  de 
grands  avantages.  En  effet  , l’Eau  a des  propriétés 
admirables  : cite  rend  le  chile  plus  fluide , plus  doux  , 
moins  chaud  , moins  irritant  : elle  donne  plus  de  flui- 
dité au  fang  & aux  autres  humeurs.:  elle  tempcrc  l’a- 
crimonie des  urines  , & en  facilite  l’écoulement , dé- 
laie les  liqueurs^op  épaifiès  , entretient  la  fouplcffe 
des  fibres, & pr  *cnt  leurs  violentes  contraéfions  : clic 
donne  au  ventre  plus  de  liberté , & modéré  l’efFer- 
vcfcencc  de  la  bile- 

Il  cftconftant  qu’elle  eft  un  fort  bon  fudorifique  , 
& un  excellent  fébrifuge.  En  effet  , il  n’y  a prefquc 
point  de  maladie  où  l’on  ne  preferive  une  ample  boif- 
fon  deptifanne  &dc  fréquens  lavemens. 

L’Eau  de  la  Seine,  par  exemple  , a une  vertu  purga- 
tive , elle  tient  le  ventre  libre  : une  ou  deux  pintes 
d’eau  prifes  le  matin  à jeun  font  un  bon  purgatif  pour 
bien  des  perfonnes.  Cette  Eau  a fouvent  guéri  ces 
fièvres  d’été  dont  les  fymptomes  fout  une  grande 

ardeur 
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ardeur  dans  les  entrailles  : on  la  regarde  encore  commd 
capable  de  lever  les  obftrudions  ; il  y a des  gens  qui 
ont  prétendu  quelle  contenoie  un  vrai  fcl  dc'elaubet 
tout  formé. 

L*Eau  eft  un  des  principaux  inftrumcns  de  la  di- 
gelhon  : elle  cil  le  plus  puill'ant  dillolvant  qui  .fois 
dans  la  nature.  Elc  dilfout  généralcmci  t tous  les  fels 
elle  donne  du  relTorc  aux  fibres  ; prife  chaude,  elle 
fond  les  glaires  , provoque  les  fueurs  : elle  remédié 
a la  foiblelfe  des  premieics  voies,  laquelle  caufe  le* 
amertumes  de  la  bouche,  les  aigreurs  & les  ardeurs  de 
l’ellomac , les  indigtllions  : elle  adoucit  les  liqueurs 
acres  ou  filées  qui  fervent  à la  digeftion  ; elle  dé- 
tourne promptement  les  naufées&  les  vomilTemens  s 
& elle  cil  le  fluide  le  plus  utile  dans  les  indigtllions- 
fur-tout  fi  on  y fait  itifufcr  quelques  feuilles  de  thé. 
Elle  eft  d’une  grande  efficacité  dans  les  coliques. 

L Eau  eft  un  des  plus  doux  purgatifs,  & donc  oa 
ne  doit  craindre  aucun  accident.  Dans  les  maladies 
aigiies  elle  tient  le  ventre  libre dans  les  chroniques  ^ 
elle  délaie  la  bile  & toutes  les  humeurs  groffieics  & 
quand  elle  eft  fagement  adminillrée  , elle  efl  capable 
de  guérir  efficacement  les  vertiges  . maux  de  tête- 
infomnies,  coliques  habituelles  , ,,vcnrs  impctncui 
mélancolie  . vapeurs.  Comme  l’Eau  tiède  provoque 
Icvomillement.ellc  eft  un  excellent  remede  pour  les 
maladie» d’eftomac  ; elle  en  fait  forüt  cette  matière 
graffie  8c  gluante  qui  eft  1^  caufe  de  routes  les  maladies* 
On  convient  néanmoins  que  quoique  l’eau  ait  de  fi  gran- 
des vertus  , il  y a des  cas  où  elle  doit  être  animée  dé 
certains  principes  , afin  de  ne  point  trop  relâcher  les 
fibres  : c’efta  un  Médecin  a diftinguer  ces  cas  ; & les 
effets  falutaires  dont  on  vient  de  parler  n’empcchcnc 
pas  qu’on  ne  doive  employer  des  remedes  pluseffica-^ 
CCS  , lorfque  la  nature  du  mal  le  .demande. 

Source  d’Eau,  moyens  d’en  trouver.  Les  fignes 
«ui  marquent  les  fourccs  d’Eau  cachées  dans  la  terre 
font;  I".  les  joncs,  les  rofeaux , le  faulc,  l’aune, 
le  lierre  , autres  plants  aquatiques,  is.  Les  vapeurs 
humides  qui  s’élèvent  far  ondes  dans  un  endroit  avant 
le  Soleil  levé  , o»  Içf  yapcftis  fybtUcs  qui  forraeat 
JHne/,  Aa  ^ 
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une  ef^ece  de  colomne  dans  l'air.  C’eft  dans  le 
mois  d’Aoûr  , qu'on  doit  faire  cette  recherche  , par- 
eeque  les  pores-  de  la  terre  font  plus  ouverts  , & 
fur  les  côtes  des  collines  & des  montagnes  ezpofées 
aux  vents  humides  & pluvieux.  D’ailleurs , l’eau  de 
ces  endroits-Ià  efl  plus  abondance  & plus  faine  que 
celle  qui  fort  des  vallées  : celle  des  terres  fabloneufes 
& lembîables  au  fable  de  riviere  eft  fort  bonne  , mais 
moins  abondante  : en  général  on  trouve  plus  fa- 
cilement des  fources  à la  pence  des  montagnes  & du 
côté  feptcDtrional.  L’Eau  des  puits  lorfqu'on  eff  près 
d’une  riviere  eft  ordinairement  la  même  que  celle  de 
la  riviere  ; hors  ce  cas  l’Eau  de  puits  eft,  de  meme  que 
celle  des  fontaines,  une  Eau  de  foUrce,  mais  avec  cette 
düFérence  , que  la  fource  de  l’Eau  de  puits  eft  plus 
balTc  que  celle  des  fontaines.  Les  lits  les  plus  sûrs 
pour  trouver  de  l’Eau  font  le  gravier  & un  gros  fable 
brun  : on  n’en  trouve  point  fous  les  lits  de  craie , 
fur-tout  quand  celle-ci  eft  ferme  & dure  : lotfquc  la 
terre  eft  noire  & mollaffe,  ce  qui  marque  un  fol  ma- 
xécageux  , l’Eau  qui  en  fort  éft  mauvai(e&  puante. 

A l’égard  du  moyen  qu’on  emploie  pâr  la  Baguette 
divinatoire  , il  eft  confiant  qu’on  la  voit  manquer  dans 
les  mains  de  la  plupart  des  hommes  , St  fouvent  dans 
celles  qui  y font  le  plus  exercées  ; d’où  l’on  doit  con- 
clure quelle  eft  un  don  particulier  que  -la  nature 
n’accorde  pas  à tout  le  monde , & qui  fuppofe  par 
conféquent  une  certaine 'dirpofîtioû  ou  propriété  du 
corps  de  l'opérateur,  comme  feroic  une  tranfpiratioa 
de  corpufcules  plus  fubtils&  plus  délicats  v au  tefte, 
lien  n'cmpéche  qu’on  n’en  puiiTc  faire  l’efTai  en  cas  de 
befoin. 

La  fource  d'Eau  étant  trouvée  , on  doit  chercher 
avec  le  niveau  & le  plus  juftement  qu’il  fc  pourra  , 
fi  elle  peut  être  conduite  jufqu’au  lieu  où  on  la  def- 
tinc  y favoir  combien  de  pente  il  pourroît  y avoir  de- 
puis la  fource  jufqu’au  réfer  voir  , & s’il  n’y  a point 
de  haut  ou  de  bas  ahn  de  mettre  les  tuyaux  de  niveau 
pour  ne  pas  perdre  la  pente  d’eau. 

X®.  On  doitereufer  des  puifards  ou  regards  de  dif- 
uucc  en  diftancç  5 ils  fçxYCQi;  à fiixc  connoîcre  1* 
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profondeur  de  l’eau  : on  pratique  des  conduits  hjos 
terre  qui  communiquent  l’Eau  dans  toüs  les  puifards, 
&on  choifit  un  endroit  pour  fetvir  de  réfervoir, 
pour  delà  la  conduire  où  l’on  en  a befoin  ; fi  on 
craint  la  dépenfe  , on  peut  rademblcr  & conduire  les 
Eaux  plates  par  de  fimples  tranchées  qu’on  remplit  de 
cailloux  ,ou  par  des  pienées  faites  dans  un  bon  fond. 

Pour  élever  les  Eaux  des  rivières  ou  des  étangs  , 
on  fe  fert  de  pompes  foulantes  ou  afpirantes  que  Ton 
fait  aller  avec  des  roues  par  le  moyen  d’un  cheval  ou 


de  moulins  à eau  & à vent  , ou  de  roues  à godets. 

Dans  les  conduites  il  faut  éviter,  autant  qu’on  peur^ 
les  coudes  & les  équerres^  ou  du  moins  prendre  les 
coudes  d’un  peu  loin  : on  ne  doit  les  faire  pafler  que 
dans  les  allées  , & jamais  fous  les  arbres.  Lorfqu'elles 
font  longues  , on  y met  des  foupapes  pour  laifler  aux 
vents  une  fortie. 


Pour  conduire  les  Eaux  forcées , c*eft-à-dirc  , qu’on  ' 
a.  fait  monter  par  des  pompes  , il  faut  des  tuyaux  de 
bois  , ou  de  fer  , ou  de  plomb.  Le  premier  tuyau  doit 
avoir  l’ouverture  plus  large  que  les  autres  : «n  empêche 
l’engagement  des  conduits  en  y pratiquant  desven- 
xoulcs  J on  met  à l'entrée  des  tuyaux  une  grille  de  fcc 
pour  arrête»  les  grolTes  ordures  ; on  y fait  palTer  pat 
un  regard  une  ficelle  . auquel  cil  attachée  une  poi* 
gnée  d’épines , ou  un  paquet  de  branches  de  houx, 
/'oyeç  Risfrvoir  , Jets  d’Eau,  Bassins. 

Les  regards  ou  puifards  font  de  petits  puits  qu’on  fait 
au  deffus  des  tuyaux  : on  y met  au  fond  une  petite 
auge  de  pierre  avec  une  entaille  à chaque  bout  pour  po> 
fer  deux  tuyaux,  l’un  pour  décharger  l’eau  dans  l’auge, 
l’autre  pour  la  reprendre  & la  couler  jufqu’au  badin. 

EAU-DE-VIE.  Liqueur  fpiritueufe  & inflammable 
qu’on  tire  du  vin  par  la  diflillation.Maniere  de  la  faire. 

1®.  Il  faut  chojfir  avec  beaucoup  d'attention  le 
vin  le  plus  convenable.  Il  jr  a des  vins  très  propres 
à faire  de  l’Eau-de  vie , d autres  le  font  beaucoup 
moins.  Les  vins  de  Languedoc  & de  Provence  ren- 
dent beaucoup  d’Eau-de-vie  au  tirage  quand  on  les 
brûle  dans  leur  force.  Les  vins  d’Orléans  Sc  de  Blois 


en  lendent  eocoïc  davantage  j Us  meilleurs  vins  poux 
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l'Eau-dc-vic  fottt  ceux  des  terroirs  de  Coignac  Si 
d’Andaye  , quoiqu’ils  ne  foient  point  eftimés  pour  -U 
hoilTon  } au  contraire,  ceux  de  Bourgogne  &dc  Cham- 
pagne , quoique  d’un  goût  (i  hn  & h eftimé  , rendent 
très  peu  au  tirage.  Les  vins  de  Liqueur  en  rendent  en- 
core moins,  ou  plutôt  très  peu  : tels  font  les  vins 
d’Efpagnc  , de  Canarie  , d’Alicante  , de  Chypre  , les 
vins  Mufeats  , de  Grave , d’Hongrie  & autres  de  ce 
genre, 

X*.  On  doit  bien  laver  & eiïuycr  la  chaudière  . la 
remplir  devin  jufqu’au tiers  environ,  pour  lailTcr  du 
jeu  à l’èbullition.  5'’.  Couvrir  la  chaudière  de  fou 
chapiteau  , le  lutter  exaèleniein  , difpofcr  le  réfrigè- 
rent , de  façon  que  le  bec  pade  au  travcis.  4®.  Faire 
provifion  d’eau  & de  linge  mouillé  pour  rafraîchir  le 
chapiteau.  s°.  Faire  un  grand  feu  (ous  la  chaudière 
pour  la  faire  bouillit  , & quand  elle  fera  en  train  le 
diminuer-peu  à peu  pour  prévenir  les  accidens.  6®. 
Après  le  premier  tirage,  examiner  ce  c]ue  le  vin  brûlé 
aura  produit  d’Eau  dé  vie,  & enfuice  mettre  pour  le 
fécond  tirage  un  récipient  qui  puilTc  contenir  à-peu- 
près  la  même  quantité.  Par  exemple,  file  vin  rend 
un  fixieme  , & que  le  tirage  foie  de  fix  pièces  , le  ré- 
cipient doit  contenir  un  muid  j s'il  rend  un  peu  plus  , 
on  garde  le  rclde  pour  le  repafier  dans  un  fécond 
tirage. 

La  bonne  Eau  de-vie  doit  erre  nette  & brillante  , ni 
trop  blanche  ni  trop  nébuleufe , pétiller  , Se  moulfcc 
étant  vci fée  dans  un  verre  , le  defiéchcr  pomptement 
fur  la  main  lorfqu’on  l’en  a frottée. 

On  peut  tirer  parti  de  la  lie  & du  marc  de  vin  & 
la  diftillcr.  A l’egard  de  ta  lie  , on  doit  mettre  d'a- 
bord un  peu  d'eau  Si  de  fable,  au  fond  de  la  chau^ 
diere  pour  empc<  her  l’Eau  de-vie  de  prendre  un  mau- 
vais goût.  a“.  Ne  pas  poufier  le  fen  auffi  vivement 
ou'on  le  poulfe  lorfqu’on  fait  brûler  du  vin  5 le  refte 
le  fait  de  la  même  maniéré. 

Pour  le  marc  du  vin  , quand  on  veut  le  difiiller,  on 
doit  avoir  une  plaque  de  cuivre  de  lâ  meme  circonfé- 
rence que  la  chaudière  ; elle  doit  être  foutenue  J>ar 

un  trépied  d’eavitoa  ua  demi  pied  de  haut,  3e  ccie 
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perde  comme  nne  écumoire  : enfuire  mettre  on  demi 
pied  dVau  dans  la  chaudière  , en  forte  que  l'eau  parte 
1*  plaque  d*un  travers  de  doiçt  , puis  mettre  le  marc 
devin  fur  la  plaque  & pourter  le  tirage  à grand  feu. 
L'Eau  de-vie  qu’on  en  tirera  fera  bonne  & forte  fi  le 
marc  n’a  pas  été  exttemement  prerté.  Les  Vinaigriers 
tirent  parti  de  l’un  & de  l’autre  pour  faire  du  vinai- 
gre. Tous  les  fruits , excepté  la  pomme  & la  figue, 
peuvent  fe  confire  à l’Eau  de- vie. 

Les  vins  les  plus  forts  ne  font  pas  ceux  qui  rendent  ’ 
le  plus  d’Eau-dc  -vie  ; ceux  qui  commencent  à fe  paflet 
en  rendent  davantage  , parccque  l’cfprit  de  ceux-ci  eft 
plus  difpofé  à être  enlevé  que  celui  des  vins  excel- 
l«ns. 

L’Eau  de  vie  ert  chaude  , pénétrante  : elle  réfifte  à 
la  corruption  , fait  revenir  les  apopleéliques  & les  lé- 
thargiques , auxquels  on  en  do  nne  une  cuillerée  : oa 
leur  en  frotte  auflî  les  poignets  , la  poitrine  êc  le  vi- 
fage.  Elle  réfout  les  tumeurs  froides  , empêche  la  coa- 
gulation du  fang , réfout  le  fa  g caillé  ; ert  bonne 
contre  réréfipcle  & les  contufionsn,  guérit  les  plaies. 

L’Eau-de-vie  bien  dirtillée  plufi  eurs  fois  donne  l’eC> 
prit  de  vin. 

Eau  de  la  Reine  d’Hongrie  : maniéré  de  la  faire.' 
Prenex  des  fleurs  de  romarin  nouvellement  cuc\  llics  en 
leur  vigueur:  rempli  ffcz-cn  la  moitié  d’une  cucut  bite  de 
verre;  verfex  deffus  de  l’clprii  de  vin,  jufqu’à  ce 
qu’il  furparte  de  deux  doigts  les  fleurs.  Couvrez  la 
cucurbitc  de  fon  chapiteau  : lairtez  la  matière  en  di- 
geftion  pendant  trois  jours  ; en  fuite  y ayant  adapt  é un 
lécipient  & lutté  exaélement  les  jointures  , on  fera 
la  diftillation  au  feu  de  fable,  mais  il  ne  faut  ^as 
pourter  le  feu  trop  fort  : on  gardera  l’Eau  diftillée  da  ns 
une  bouteille  bien  bouchée.  Cette  Eau  crt  bonne  poux 
la  paralyfie  , l'apoplexie , la  léthargie  ,maux  de  cœur 
& d’ertomach.  La  dofe  e(l  depuis  une  dragme  jufqu'à 
trois. 

Quelques-uns  mêlent  avec  les  fleurs,  des  feuilles 
de  romarin  , pilées  & écrafées  pour  rendre  l’Eau  plus 
forte. 

£av  divine.  Pour  faire  cette  Eau,  prenez  de  l’can 
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de  âeors  d’orange  , de  la  coriandre  & de  la  tnufcad* 
pilées  cnfenablc.' Mettez  le  tout  dans  i’alembic  avec 
de  l'eau  & de  l’cau-de-vie  : pofcz-le  fur  un  feu  ordi- 
naire , 8c  faites  diftiller  votre  recette.  Lorfque  les  ' 
cfprits  font  tirés,  faites  fondre  du  fucre  dans  la  quan- 
tité d’eau  requife.  Verfez  fur  ce  fyrop  vos  cfprits  dis- 
tillés : mêlez  bien  le  tout , Sc  paifez  à la  chaulTe  pour 
le  clarifier. 

La  recette  pour  l’Eau  divine  en  liqueur  fimple  ou 
commune  eft  ; i®.  foixante  gouttes  de  néroli  de  fleur 
d’orange.  Le  néroli  cfl  une  cfpcce  d’huile  qui  fur-' 
nage  fur  l'eau  de  fleur  d’orange  , quand  on  la  dif- 
tilie  : il  en  eft  la  quinteffence  ; 8c  c’eft  pour  avoir  de 
ce  néroli  que  l’on  fait  diftiller  la  fleur  d’orange  , 
car  la  force  du  feu  fait  monter  la  quinteffence  plus  fa- 
cilement : c’eft  au  bain  de  vapeur  que  fe  fait  le  meil- 
leur néroli.  1®.  Prenez  une  once  de  coriandre  8c  une 
petite  mu  feade  ; diftillez  ces  matières  avec  trois  pin- 
tes 8c  demi  feptier  d’eau‘de  vie-,  trois  pintes  8c  demi 
feptier  d’eau  , 8c  une  livre  8c  un  quart  de  fucre  pour 
faire  le  fyrop. 

Eau  de  Milleflaurs.  On  appelle  ainfi  l’urine  de 
vache  nouvellement  fortie  de  l’animal,  8c  que  l’on  a 
fait  paître  dans  les  prairies  où  croiffent  les  meilleures 
herbes  pendant  le  mois  de  Mai  , 8c  lorfque  les  plantes 
font  en  fleur  8c  les  herbes  dans  toute  leur  force. 

Cette  urine  eft  purgative  : convient  dans  l’afthme  5 
l’hydropifie,  rhumatifmc  , goutte  feiatique , vapeurs. 

Il  y a des  perfonnes  qui  y ont  recours  lorfqu’clles  n’ont 

Î)oint  la  commodité  de  prendre  les  eaux  minérales  qui 
eur  ont  été  ordonnées.  On  palTe  cette  urine  aulll  tôt 
’qu’on  l’a  reçue  dans  un  vafe  , 8c  le  malade  la  boit 
toute  chaude  à la  valeur  d’un  demi  feptier:  il  fc  pro- 
mène enfuitc  une  heure  ou  deux  , ayant  une  ferviette 
chaude  fur  l’eftoraac  , il  peut  continuer  cet  ufage  pen- 
dant dix  ou  douze  jours,  à'  moins  qu’il  ne  fc  fcntîc 
trop  affoibli  par  les  évacuations. 

Eau  de  Noyau.  Pour  faire  de  cette  Eau  il  n’cft 
-pas  befoin  de  diftillation.  Le  meilleur  8c  le  plus  sûr 
eft  delà  faire  avec  des  amandes  ameres  , au  lieu  de 
celles  de  pêche  , d’abricot,  8cc.  qui  font  fujettesà  biea 
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fies  Înconvénîcns , tantôt  n’étant  pas  affcï  aiaeres,  tan- 
tôt étant  trop  feches  , ou  ne  l’étant  pas  aflez.  Prenez 
des  amandes  de  l’année  , fraîchement  cafTées  : ôtez 
celles  qui  pourroient  être  gâtées  : pilez-lcs  à fcc  j faites 
un  fyrop  avec  du  fucre  & de  l’eau  fraîche  : mettez 
dans  ce  fyrop  l’eau-dc-vic  ; remuez  ce  mélange  , puis 
mcttez*y  dedans  vos  amandes  pilées;  palTcz  le  tout  a 
la  grande  chaufle, 

La  recette  , par  exemple  , pour  vingt  pintes  d Eau 
de  noyau , cftdix  pintes  d’eau-dc-vie,  quatre  livres  de 
fucre,  dix  pintes  d’eau,  & une  livre  d’amandes  ameces. 

Eau  rofe.  ( maniéré  de  la  faire  ) Prenez  des  rofes 
nouvellement  épanouies , pâles  ou  blanches , des  plus 
odorantes  , cueillies  après  le  lever  du  folcil.  Mondez- 
les  de  leurs  pellicules  ; écrafez-lcs  bien  dans  un  mor- 
tier de  marbre  : mettez- les  dans  la  cucuibiie  , verfez 
deflus  du  fuc  d’autres  rofes  fcmblables , tiré  nouvelle- 
ment par  expreflion  pour  les  humeéler.  Placez  le 
vailTeau  au  bain  marie , couvrcz-le  de  fon  chapiteau  , 
garni  d’un  réfrigèrent;  adaprez-y.un  récipient  : luttez 

exaétement  les  jointures  ; laiflez  la  matière  en  diges- 
tion pendant  deux  jours,  puis  faites  la  diftUlation  par 
un  bon  feu  , ayant  foin  de  changer  l’eau  du  réfrigè- 
rent, à mcfuEc  qu'elle  s’échauffera.  Quand  vous  au- 
rez difUllé  environ  les  deux  tiers  de  la  liqueur  , faite? 
ceffer  le  feu  ; & ayant  f^aré  les  yaifleaux , mettez  la 
matière  reftante  à la  prcüc  .pour  en  tirer  le  fuc  , lequel 
vous  remettrez  diftiller comme  devant  , ,8c  vopsaurez 
une  belle  Eau  de  rofe  : on  l’eipofera  quelques  jours  a^ 
foleil  dans  des  bouteilles  débouchées,  afin  d exciter 
fon  odeur  ; puis  on  les  bouchera.  Cette  Eau  fortifie  la 
poitrine  , le  cœur  8c  l’cftomac  ; la  dofe  eft  depuis  une 
once  jufqu’àfix. 

Si  à la  place  des  rofes  pâles  ou  blanches  , on  cm- 
ployoit  les  rofes  rouges  pourprées  , l’Eau  qu’on  en  ti- 
reroit  feroit  aftringcnte , 8c  propre  pour  arrêter  le 
cours  de  ventre  , le  crachement  de  fang  8c  la  colique. 

Eau  Sans  pareille.  Liqueur  compoféc  des  quatre 
quinteflences  } favoir  , de  cédra , de  bergamotte,  d o- 
xange  de  Portugal , de  limon  : on  difUlle  les  niaticres 
fur  un  feu  ordinaire  fans  phlcgme  , 8c  on  ,reélific  Içs 
«fprits.  À a iiij  ' 
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, Recette  pour  quatre  pintes  d’Eau  au  fruit.  Metter 
dans  l’alembic  les  7elles  de  douze  citrons , cinq 
pintes  d’can-dc  vie  & chopine  d’eau  : tirez  vos  cfprits 
dans  un  récipient  de  cuarre  pintes  ; filtrez  ad  coton 
les  phle^mes  qu’il  y aura,  &.  l’Eau  d’odeur  fera  très 
claire.  Pour  en  faire  quatre  pintes  en  quintellence  des 
quatre  fruits,  mettez  dans  l’alembic  deux  gros  de 
quiuteflcnce  de  cédra  , deux  gios  de  colle  de  berga- 
motte  , deux  gros  de  celle  d’orange  de  Portugal , & 
deux  gros  de  celle  de  limette,  avec  citxq  pintes  8c 
ehopincs  d'eau-de-vie  fans  eau,  Sc  dont  vous  tirerez  les 
efprits. 

Eau  Vulnéraire,  dite  autrement  d’Arquebnfade.' 
Prenez  grande  confonde  feuilles  & racines,  feuilles 
de  petites  fauge , d’ai  moife  & de  bugle,  de  chaque  une 
poignée  ; bétoine,fanic[e,  grande  & petite  marguerite, 
grande  fcrophulaire  , plantain  , aigremoine  , vervei- 
ne , abfinthe  , & fenouil,  de  chaque  deux  poignées; 
millepertuis  , arilfoloche  longue  , orpin  , véronique 
mâle  rampante  , petite  centaurée  , millefeuillc  , ta- 
bac verd  , pilofcle  , menthe  ou  baume  de  jardin  5c 
hyfiopc,  de  chaque  une  poignée;  ha,chcz  le  tout, 
cueilli  le  plus  en  vigueur  qu'il  fe  pourra  , & l’ccrafez 
bien  dans  un  mortier  de  marbre  : metKZ  le  dans  un 

frand  vailTeau  de  terre  , veifez  delTus  fix  pintes  de  vin 
lanc  ; brouillez  la  matière  avec  un  bâton  ; bouchez 
le  vaifieau  & le  placez  en  digeftion  dans  le  fumier  de 
cheval  ou  dans  un  lieu  chaud  pendant  trois  jours.  En- 
fuite  faites  la  diftiller  par  le  bain  marie  ou  de  vapeur, 
te  quand  vous  aurez  tiré  environ  la  moitié  de  l’hu- 
midité , lailTez  refroidir  les  vaifieaux , féparez-les  ; 
mettez  à la  prcfic  ce  qui  fera  demeuré  dans  la  cucur- 
bite  ; remettez  dillillct  le  fuc  exprimé  comme  devant, 
& ayant  mêlé  la  première  & la  fécondé  Eau  enfemblc, 
gardez- la  dans  une  bouteille  bien  bouchée.  Cette  Eau 
cft  bonne  pour  les  plaies  venant  de  coups  de  fufil  , 
pour  les  contufions  , les  didocations , pour  nettoyer 
les  ulcérés,  pour  réfifter  à la  gangrené  : elle  fait  venir 
Jes  chairs  & les  fortifie. 

Eau  de  Poulet.  Remplificz  un  poulet  plumé  & 

Tuide  de  fet  entrailles , d’une  once  & demi  des  quatre 
». 


* 
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femcnccsTroidcs  mondées  & ^craf^cs  : mcttci-lc  dans 
un  pot  de  terre  veniHTé  s verfez  deflus  trois  pintes  d’eau 
de  rivière  : faites-le  bouillir  à petit  feu  jufqu’à  la  ré- 
duélion  de  deux  pintes  : palTez  le  tout  avec  une  Icgere 
cxprefllon  i lailTcz  repofer  cette  Eau  & la  repaflez.  Oa 
en  donne  aux  fébricitans  , entre  les  bouillons , pour 
te'mpérer  l’ardeur  de  la  fièvre,  principalement  dans  les 
fièvres  continues , les  inflammations  du  poumon,  les 
ardeurs  d'uiine  , & aux  malades  de  compicxion  dé- 
licate. 

Eau  de  ris.  Prenez  une  once  de  ris,  deux  onces  de 
leigle  & les  ècrafez  : joignez  y une  douzaine  d’a- 
mandes amercs  pilèis  & concafltes  ; faites  bouillir  le 
tout  à petit  feu  dans  trois  pintes  d’eau  julqu’à  réduc- 
tion de  deux  pintes  , & le  pafTcz  par  une  étamine  avec 
legere  expreflion  : elle  eft  propre  pour  humeéler  la 
poitrine  , & convient  à toutes  lesperfonnes  maigres  8C 
feches. 

Eau  de  gruau.  Prenez  deux  onces  de  gruau  bien 
lavé:  faites  le  bouillir  dans  un  coquemar  de  terre 
avec  deux  pintes  d’eau  réduites  à trois  chopines  : lailfez- 
Ic  refroidir;  paflez  le  , ajoutez- y une  once  de  fytop  de 
capillaire,  pour  ceux  qui  prennent  le  lait  d’ânefle. 

Eux  minérales  , il  y en  a de  pluficurs  fortes  , 
les  unes  froide*  & les  autres  chaudes.  Les  plus  célé- 
brés font  Celles  de  Forges,  de  Vichi  , de  Bout  bon  l’Ar- 
chambaut  ,dc  Vais  , de  Sainte- Reine,  de  Boutbonne  , 
de  Plombières  , de  Bagneres  , de  Spa,  d'Aix  la  Cha- 
pelle , de  Balaruc  , de  Pafly  près  de  Paris.  Toutes  ces 
Eaux  ont  un  grand  rapport  entr’ellcs  , tant  pour  leur 
propriété  que  poûr  leur  ufage. 

Voici  celles  dont  on  u(e  le  plus  ordinairementi 

Les  Eaux  de  Forges  font  efficaces  dans  les  mala- 
dies qui  dépendent  d'obftruélions  récentes  & invété- 
rées : elles  conviennent  dans  les  vomilTemcns  , les 
coliques  d’cftomac  tant  bilieufes  que  venteufes , les 
cours  de  ventre  lienteriques , les  pertes  de  fang  habi- 
tuelles , les  affeélions  mélancoliques  , les  vapeurs  ; 
sfcrtigcs,  paffions  hyftériqucs , &c.  Elles  font  un  cff»t 
incomparablement  meilleur  lorfqu’on  va  les  prendre 
>fiir  les  lieux:  il  y a un  régime  à obrerver  l&trqu'on  prend 


Digitized  by  Google 


EAU 

les  eaux  £c  quclauc  nature  qu’elles  foient  : îl  cooCHe 
dans  une  laignee  préliminaire  , ^es  purgations  au  ^ 
commencement , au  milieu  & à la  fin,  & des  lavemens. 

On  ne  doit  manger  que  du  rôti  & du  bouilli  : s’abflenic 
de  tout  fruit  & de  tout  ce  qui  eft  crud , ne  point  faire 
maigre  , boire  de  bon  vin  , mais  bien  trempé. 

La  dofe  efl:  quatre  vertes  d’un  demi-feptier  chaena 
le  premier  jour  , laiüant  un  quart  d’heure  dediftancc 
entre  chaque  verre.  Le  fécond  jour,  on  en  prendra  cinq 
oufix  : enfuite  on  augmentera  d’un  verre  chaque  jour 
jufqu’à  ce  qu’on  foit  parvenu  au  nombre  de  huit  ou 
dix  verres  qu’on  continuera  de  boire  dix  ou  douze 
jours  au  plus  j le  tout  à moins  qu’on  ne  fente  des  gon- 
fiemens  d'edomac , ou  des  embarras  dans  la  tête  , cac 
alors  on  s’en  tiendra  au  nombre  de  verres  que  l’on 
pourra  fupporter  fans  en  fouffrir. 

Si  les  Eaux  ne  purgeoient  point  & ne  paflbient  que  par 
les  urines  : prendre  le  foir  un  lavement  purgatif,  SC 
le  lendemain  mêler  dans  les  trois  premiers  verres  un 
gros  de  fel  polycrête.  Ces  Eaux  ne  font  point  bon- 
nes dans  les  maladies  de  poitrine  , ni  à ceux  qui  l’ont 
étroite  & foible.  Les  dix  jours  de  boiflbn  expirés , il 
faut  diminuer  d’un  verre  chaque  jour , jufqu’à  ce  qu’on 
foit  revenu  au  premier  nombre  de  quatre  verres  , & 
que  l’on  continue  quelques  jours  u on  s’en  trouve 
bien. 

Eaux  de  Vichi.  Elles  conviennent  dans  toutes  les 
maladies  où  ils  s’agit  de  fondre  les  humeurs  & de 
déboucher  les  premières  voies;,  telles  que  les  pâles  cou- 
leurs , les  jaunilTcs  , les  fièvres  quartes  opiniâtres  , 
les  difpofitions  fehirteufes , l’afthme  , les  embarras  de 
la  tête  , les  afibupiircmeraens  continuels  , engourdifle- 
mens  de  membres , paralyfie  , & dans  toutes  les  mala- 
dies qui  affligent  les  nerfs. 

Le  régime  cft  à peu  près  le  même  que  dansd’ufage 
des  Eaux  de  Forges.  La  dofe  cft  de  commencer  par 
huit  verres , enfuite  douze  & quatorze  ; & cela  pen- 
dant huit  ou  dix  jours,  au  bout  dcfquels  on  diminue 
le  nombre  jufqu’àcc  que  le  douzième  ou  quatorzième 
jour  foit  expire. 

Ceux  qui  ont  des  maladies  où  les  parties  extérieures 
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8c  les  nerfs  font  attaqués  comme  dans  la  paralyfie  . 
rhumatifme,  &c  ne  peuvent  Te  difpcnfcr  d’aller  fur  les 
lieux  pour  fe  faire  donner  la  douche  : on  appelle 
ainfi  l’edufion  forte  & réitérée  pendant  près  d’une  demi- 
heure  qu’on  fait  de  ces  Eaux  , & notamment  celles  du 
puits  quarré  , fur  les  parties  affligées  j on  la  fait  ordi- 
nairement fur  l’épine  du  dos  dans  toute  fon  étendue  , 
les  bras,  les  cuiflcs,  les  jambes.,  la  paulme  de  la  main, 
mais  jamais  fur  la  tête,  la  poitrine  & le  bas  ventre  : 
CCS  douches  fe  donnent  pendant  fix  jours  & le  matin 
à jeun  , obfcrvant  de  boire  un  verte  d’eau  minérale 
en  entrant,  & un  autre  en  fortant  du  lieu  où  l’on  fe 
fait  donner  la  douche  ; enfuite  on  fe  met  dans  un  lie 
bien  chaud  , & on  fe  garde  de  s’expofer  à l’air  froid 
pendant  les  fix  jours  qu’on  reçoit  la  douche. 

Eaux  de  Bourbon.  Ces  Eaux,  dont  les  unes  font 
chaudes  , les  autres  froides  doivent  être  prifes  fut  les 
lieux  , & ne  fe  ttanfportent  point  ailleurs. 

Les  chaudes  conviennent  dans  toutes  les  obftruc- 
tions  & embarras  des  vifcercs,  les  vomifiemens  habi- 
tuels , l’appétit  excellîf  Sc  déréglé  , & dans  les  mala- 
dies qui  ont  pour  caufe  la  foiDlefle  , la  dépravation 
du  ferment  de  l’cftomac  .*  dans  les  paralyfies,  les  feia- 
tiques,  les  rhumatifmes , les  engourdificmens  des 
membres  , la  foiblcfTc  & le  relâchement  des  parties 
nerveufes  , furdités  & dureté d’ouie. 

Les  froides  s’emploient  dans  les  pâles  couleurs, 
les  vertiges,  les  vapeurs  meme  les  plus  fortes,  les 
ép'lcpfics , les  maladies  de  la  peau  comme  galles  , dar- 
tres , &c.  mais  clics  ne  conviennent  point  dans  les 
difpofitions  inflammatoire?. 

Le  régime  à obfervcr  avant  de  les  prendre  , eft  à 
peu  près  le  meme  que- celui  des  autres. 

La  dofe  eft  ci-.tq  ou  fix  verres  le  premier  jour  : on 
augmente  de  deux  verres  chaque  jour  -,  le  tout  jufqu’au 
nombre  de  douze  ou  quatorze  verres  au  plus  pendant 
quinze  jours , à compter  du  jour  qu’on  commence  de 
les  prendre  , & même  plus  long  tems  fi  la  maladie  eft 
invétérée  , ou  fi  on  ne  peut  boire  qu’une  petite  quan- 
tité de  verres. 

Eaux  de  Pafiy  (les)  conviennent  dans  le  oicme 
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g«*nre  de  mala(!ie  qac  les  précédentes  ; favoir  tes  tîcc* 
de  l’eftomac,  & demandent  à peu  près  le  même  régi- 
»ic.  Ces  Eaux  font  imprégnées  d’une  matière  fer- 
loginrufc,  qui  renferme  un  acide  d’un  c''prit  vrtrio- 
liquc  très  leger  , très  volatil  , & en  petite  quantité. 

De  forte  que  pour  les  prendre  utilement,  il  eft  à 
propos  de  les  prendre  •,  i°.  fur  le  lieu  & dans  une  fai- 
fon  qui  ne  foit  pas  trop  chaude  , de  peur  que  leur 
efprit  vitriolique  ne  fût  dilfjpé  ; i''.  dans  un  tems  • 
qui  ne  foit  ni  trop  froid  ni  trop  pluvieux  . car  l’aélion 
de  rcfprit  vitriolique  pourroit  être  arrêtée  par  le  froid, 
ou  émo  jlTéc  par  «ne  trop  grande  quantité  d*eai». 

En  général,  toutes  CCS  différentes  Eaux  contiennent 
des  parties  métalliques  , du  fcl  commun  , du  nitre,  du 
vitriol  , du  foufre  , du  bitume  , de  l’alun  , du  fer,  &c. 
telles  Eaux  ne  contiennent  qu’une  de  ces  fubftanccs, 
d’autres  Eaux  en  contiennent  plufieurs  ; de- là,  les  dif- 
férentes qualités  des  Eaux  minérales.  Or,  le  mélange  Sc 
l’aîlion  des  fcis,  des  parties  pierreufes  on  métalliques, 
diffpc  les  obftrutffions , guérit , en  facilitaot  la  circu- 
lation du  fang  , les  rhumatifmcs  , les  paralyfies  , les 
langueurs:  on  a d’ailleurs  l’agrément  de  trouver  aux 
Eaux  de'Paffy,  de  F.argcs  & de  Bourbon  , quantité 
d’honnêtes  gens  qui  forment  une  compagnie  agréable 
ic  amufautc , malgré  les  maux  divers  qui  les  réunit 
fent. 

Eau  minérale  arifîcicllc.  Les  perfonnes  qui  (e 
trouvent  dans  l’impoff\bili'c  de  prendre  des  Eaux 
minérales , peuvent  ufer  de  l’Eau  minérale  artificielle 
qui  fc  fait  de  la  m.i;iierc  fui  vante. 

Prenez- du  tartre  martial  folublc  & du  fcl  de  gta«- 
ber,  de  chacun  une  once  ; de  l'eau  de  rivière  ou  d« 
fontaine  , dix  livres  : faites  bouillir  le  tout  enfemble 
jufqu’à  diminution  du  cinquième  de  la  liqueur  . re- 
tirez enfuite  le  vaiffeau  du  feu,  & laifer  raffccircerte 
Eau  pendant  trois  heures.  Paffez  enfuire  la  liqueur  par 
un  linge  plié  en  trois  , & mettez  la  en  bouteilles 
que  vous  garderez  dans  un  lieu^frais.  Les  maladies 
auxquelles  cette  Eau  convient  font  la  bouffiffurc  , les 
pâles  couleurs , la  lupprcfllon  des  règles  & toutes 
autres  ou  le  fang  eft  épais  & vifqueux  ; on  prend  trois 
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vcncs  tîedcs  le  matin  à jeun  , à un  dtmi  <juart-«l’hcii- 
« d'int  ctvallc  de  chacun  , fle  on  fc  promené  dans  la 
chambre  ou  à l’air;  ce  remede  ne  convient  point  au 
perfonnes  qui  ont  la  poitrine  délicate.  Voyes^  Pai.£S 

COULEURS 

Eau  minérale  , martiale  , apétitivc.  Prcnci  une 
once  de  limaille  d’aiguilles  d’acier  ou  de  fer , extrême- 
ment fine  : lavez-la  plufieurs  fois  dans  l’eau  chaude 
pour  la  dégraUfer  & la  nettoyer.  Laillcx  la  lécher  , 8c 
la  mettez  dans  une  bouteille  de  verre  avec  un  gros  de 
clous  de  girofle  & autant  de  canellc  en  poudre  lubtile, 
puis  verfez  par  delTus  une  pinte  de  bon  vin  blanc  : bou- 
chez bien  la  bouteille , & la  lailTez  infufer  à froid 
pendant  lîx  jours  : pendant  ce  tems  remuez  la  bouteille 
troisouquatre  fois  par  jour;  Icfcptieme,  verfez  cette 
teinture  avec  l®^  marc  dans  une  terrine  de  giès  , ajou- 
tez y lîz  pintes  d’eau  de  fontaine.  Quand  Jc'cout  aura 
bien  été  remué  pendant  un  grand  quart-d’heure  avec 
une  cuiller,  lailTcz- le  repofer  & verfcz-le  enfuite  pat 
une  étamine  fine  à clair  dans  fept  bouteilles  que  vous 
boucherez  exaéiement.  La  dolc  efl:  un  demi  fepticc 
tous  les  matins  en  deux  verres  aune  demi- heure  de 
<dillance«  & autant  trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner. 
On  continue  cet  ufage  pendant  trois  femaines  ou  un 
mois  : on  fc  purge  au  commencement  j au  mi  ieu  & à 
la  fin  avec  des  purgatifs  convenables.  Cette  Eau  eft 
fort  bonne  pour  les  obllruéUons  : c’eft  un  excellent 
apéritif.  Voye\^  Apéritifs. 

Si  les  obftruélions  font  invétérées,  on  prend  de 
cette  Eau  pendant  deux  mois  en  fe  purgeant  tous  les 
dix  jours.  Voycx^  Opiate. 

EAUX  ET  FORETS.  On  appelle  ainfi  la  Jurifdic- 
tion  dont  les  Officiers  font  prépofés  pour  avoir  la  po- 
lice fur  la  pêche  , la  chafle  & les  bois  ; connoître  des 
différends  qui  furvicnnenc  à ce  fujee,  St  empêcher  le« 
malvcrfations  qui  s’y  commettent.  Ces  Officiers  font; 
I*.  les  Gruyets  qui  font  des  Juges  de  campagne  qui 
connoifTent  en  première  inftance  des  moindres  délirs 
commis  ; 1®.  les  Maîtres  Particuliers  qui  fiegent  dans 
les  Villes,  & connoifTcnt  en  première  inlfancc  de  tout 

qui  coaQCJtoc  les  Eaux  & Forces , 8c  djts  appellations 
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des  Sentences  rendues  par  les  Gruyers  ; 3“.  les  Maî* 
très  des  Eaux  & Forées  qui  font  les  Juges  fuperieurs  de 
CCS  mêmes  matières  : iis  connoilTcnt  en  premier  inf* 
tance  , à la  charge  de  l’appel,  des  aéHons  que  l’on  in- 
tente devant  eux  , lorfqu’ils  procèdent  aux  vifites  y 
vente  des  Forêts  & adjudications  des  bois  du  Koi.  Ils 
peuvent  faire  toute  forte  de  téformations,  & procéder 
contre  les  Officiers  qu’ils  trouvent  en  fraude  , fauf 
l’appel  au  Siege  de  la  Table  de  Marbre  , qui  efl  une 
Jiirifdidion  dont  le  Siege  eft  à Paris.  Les  Officiers  qui 
la  coLmpofent  , jugent  à l’ordinaire  & à l’extraordi- 
naire J quand  ils  jugent  à l’ordinaire,  l’appel  de  leur* 
Sentences  fe  releve  au  Parlement  , & quand  ils  jugent 
à l’extraordinaire  , leurs  jugemens  font  en  dernier 
rclTort. 

EBOURGEONNER.  Terme  de  la  taille  des  arbres 
fruitiers  ; c’eft  ôter  avec  la  ferpette  les  branches  inu- 
tiles , & toutes  celles  qui  font  de  la  confufion  , afin 
que  les  bonnes  fe  fortifient. 

ECART  ou  effort  d’épaule  , mal  des  chevaux.  C’efl 
une  extenfion  violente  des  ligamcàis  qui  attachent  l’é- 
paule du  cheval  à fon  corps  , & qui  le  fait  boiter  plus 
ou  moins,  félon  la  violence  de  l’effort  qu'il  a fait.  S’il 
fauche  en  marchant , c’eft  à-dire  j s’il  porte  la  jambe 
en  tournant  faifant  un  demi  cercle  avec  le  pied  , au 
lieu  de  le  porter  droit  en  avant  ; c’eft  une  marque  a{- 
furéc  qu’il  a fait  un  Ecart  , c’eft-à-dire  effort  à l’é- 
paule, ou  qu’il  eft  entr’ouvert,  c’eft-à-dire  que  l’épaule 
eft  entr’ouvertc.  On  connoît  encore  s’il  boite  de  l’é- 
paulc  , & non  du  pied  , lorfqu’il  boire  moins  quand  H 
eft  échauffé  à marcher  : on  peut  encore  le  faire  trot- 
ter en  rond,  & remarquer  la  maniéré  dont  il  pofe  le 
pied.  Quoi  qu’il  en  foit , dès  que  le  cheval  boite  , on 
le  fait  déferler , on  examine  le  pied  , on  manie  le  pa- 
turon , pour  voir  s’il  n’y  a point  quelque  javar  ; on 
parte  la  main  autour  du  boulet  , pour  voir  s’il  n’a 
point  d’entorfe  , puis  le  long  du  nerf,  & on  lui  tare 
l’épaule  artez  rudement  pour  juger  de  l’endroit  du 
mal  par  la  douleur  qu’il  témoignera.  S’il  boite  de 
l’épaule , mais  peu  , faitcs-Ic  faigner  du  cou  : faites-lç 
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nager  foîr  & matin  un  demi-quart  d’heure,  & frottez- 
lui  l’épaule  avec  de  l’eau-de-vie.  S’il  ne  guérit  pas , 
après  l’avoir  fait  faigner,  mêlez  Ton  fang  que  vous 
aurez  foin  de  remuer,  avec  un  demi-feptier  d'eau  dé- 
vie t & frottez-lui  l’épaule  : le  lendemain  mettez  lui 
un  patin  au  pied  contraire  s’il  ne  s’appuie  pas  fur  le 
pied  malade  : entravez  les  pieds  de  devant  s’il  montre 
le  chemin  de  faint  Jacques  ; frottez  lepaulc  avec  une 
livre  de  favon  noir.  Prenez  du  véiitable  onguent  rô- 
fat,  du  populeum  , de  l’althea  & du  miel , de  chacun 
une  livre  ; mêlez  le  tout  à froid  , & frottez-lùi  l’é- 
paule tous  les  jours  avec  cet  onguent  appellé  de  Mont- 
pellier. 

Lotfqu’il  ne  boite  plus , lailTez-le  quelque  tems  dans 
l'écurie  fans  le  faire  marcher  ni  promener. 

ECHALAS  (les)  font  un  objet  de  la  dépenfe  de 
la  culture  des  vignes.  Dans  les  environs  de  Paris  & en 
bien  d’autres  endroits  , on  pique  en  terre  les  Echalas 
apres  le  premier  labour  : il  faut  pour  un  arpent  de 
vigne  , dont  les  feps  font  plantés  à un  pied  & demi 
les  Uns  des  autres  , vingt  bottes  d’Echalas  , qui 
font  un  mille  : après  les  vendanges  on  doit  déchalaf» 
fer  les  vignes  , & mettre  les  Echalas  en  monceaux  : 
l'Echalas  dure  plus  long-tcms  lorfqu’il  eft  piqué  en 
terre  , que  mis  en  chevalet , parccque  de  cette  der- 
nière maniéré  il  pourrit  davantage. 

Les  bons  Echalas  font  ceux  de  quartier  : on  les 
fait  de  bois  de  fente  de  chêne  , depuis  trois  pieds 
jufqu’à  quinze.  Aux  environs  de  Paris  & de  la  Loire 
on  les  fait  de  quatre  pieds  & demi  de  long  fur  un  pou- 
ce de  quatre.  Il  y a quarante  Echafas  à la  botte  pour 
Paris , & cinquante  pour  la  Province  ; ceux  depuis  fix 
jufqu’à  quinze  pieds  de  long , font  pour  les  treillages  : 
on  vend  le  cent  d’Echalas  depuis  quarante  jufqu’à 
fui  Xante  livres. 

ECHALOTTE.  Plante  bulbeufe  auflî  forte  que  la 
ciboule  , on  la  cultive  de  même  que  l’ail  : on  plante 
les  Echalottes  autour  des  planches  d’oignons  , & elles 
fc  cultivent  facilement  dès  que  le  terrein  leur  convient. 
Sur  la  fin  de  l’été  on  les  arrache  de  terre  , Sc  elles  fe 
êoafiiYçat  tout  rhiver. 
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tECHAUDE’S.  On  les  fait  avec  de  la  farine  , du  fcl  , 
des  teufs  & du  beurre  , le  tout  à proportion  de  la  quan- 
tité qu’on  veut  faire;  Par  exemple  fur  un  boiifcau  de 
farine  il  faut  cent  œufs  plus  ou  moins  , félon  tjuc  la 
farine  en  peut  boire  pour  s’imbiber  , une  demi-livre 
de  fel  & cinq  livres  de  bcuire  : remuez  le  tout  cn- 
fcmble  pluficurs  tours  > détrempez  votre  pâte  le  foir  j 
formez  le  lendemain  vos  Echaudés  en  petits  pains  : 
jettez-les  dans  un  chaudron  ; remuez  les  avec  une 
écumoire  » laiflez  les  jufqu'à  cequ’il  reviennent  def- 
fus  : jettez-les  dans  de  l'eau  froide  ; mcttez-les  égou- 
ter  fur  un  clayon  , puis  mettez-les  dans  un  four  dont 
la  chaleur  foit  modérée. 

ECHENILLOIR.  Inftrument  de  jardinage  pour 
ôrcr  les  chenilles  des  arbres  ; ce  font  des  efpeccs  de  ci- 
feaux  , dont  une  des  bi anches  cft  monté  l^ur  un  man- 
che dç  bois  d’environ  quatre  pieds  , & l’autre  bran- 
che a le  fer  plus  épaisse  plus  large  par  le  haut,  afin 
«juefon  poids  entraînant  ce  côté-la,  lescifeaux  foient 
toujours  ouverts  naturellement  il  y a aulfi  le  long 
du  branchon  qui  tient  au  manche  une  languette  de 
fer  qui  empêche  que  les  cifeaux  ne  fe  ferment  d’eux- 
«lêmcs,  St  en  levant  ces  cifeaux  en  l’air  quand  on  eft 
vis  à-vis  de  la  branche  oit  le  toupet  des  chenilles  cft 
ittaché  on  ferme  les  cifeaux  , Sc  on  coupe  cette  bran- 
che en  tirant  à foi  une  petite  corde  qui  roule  fur  une 
poulie  attachée  au  haut  du  manche. 

ECLANCHE  ou  Gigot.  C’eft  la  cuifte  d’un  mouton. 
Manière  de  l’accommoder , i*’.  à la  Royale  ; ôtez  la 
graiftc  , la  peau  Sc  la  chair  qui  cft  autour  du  manche 
d’un  Eclanchc  bien  mortifiée.  Battez-la  , piqucz-la 
de  gros  lard  bien  alTaifonné  , Sc  de  jambon  j enfuitc 
farincz-la,  Sc  faites  lui  prendre  couleur  dans  du  fain- 
doux  chaud  -,  puis  cmpotez-la  avec  toute  forces  de  fines 
herbes , quelque  oignon  piqué  de  girofle  , de  bon 
bouillon  ou  de  l’eau  : couvrez-la  bien  Sc  faires-la 
cuire  lond-tcms.  Etant  cuite  drelfez-la  dans  un  plat 
Sc  vcrftz  par  deflus  un  ragoût  de  champignons  , culs 
d’artichaux  , truffes , ris  de  veau  , le  tout  bien  paffé. 

Eclanchp  de  mouton  à la  chicorée  ou  aux  con- 
çombres  ; faites  pôtiç  une  Ecl^ncbe , Sc  prenez  garde 

qu’elle 


Digitized  by  GoogI( 


^ E ,Q  R jgy 

<ju*ellc  ne  foit  pas  trop  cuite.  Faites  an  bon  ragoût 
avec  de  la  chicorée  un  peu  blanchie  & coupée  par  tran- 
thes.  Faites  un  petit  roux  avec  du  Urd  , un  peu  de 
farine  , & de  bon  Jus  j le  tout  afTaifonnéavec  un  bou- 
quet de  fines  herbes  dedans  & un  filet  de  vinaigre  .* 
fervez  le  ragoût  fous  votre  Eclanche  î on  en  fait  de 
même’ pour  les  concombres  , mais  il  faut  qu’ils  loienc 
marrinés  & coupés  par  tranches. 

ECRF.VlSSEi.  Sorte  de  petit  poifTon  fort  connu  : 
il  y en  a de  deux  fortes  , les  Ecrevifies  de  mer  , qu’on 
appelle  hommars , & qui  font  fort  grofies  j & les  Ecte- 
vill'cs  de  rivière  ; les  unes  & les  autres  ont  des  pattes 
fort  longues  & fourchues,  difpofées  à peu  près  com- 
me des  tenailles  noires.  On  reconuoît  les  mâles  à un 
tfordon  qui  cft  attaché  à la  queue , avéc  de  petites 
jambes  courtes  & blanchâtres. 

Les  endroits  1rs  plus  abondans  en ’EcrcvIlfes  font 
les  ruilTeaux  d’eau  vive.  Pendant  le  jour  elles  font 
ïetirées  dans  les  trous  fouterrains  ou  fous  de  f^rofies 
pierres  : c'eft  là  qu’il  faut  leur  tendre  l’appas.  ^ 

Pêche  des  Ecrevifles.  On  prend  une  petite  perche  au 
bout  de  laquelle  on  met  pour  appas  une  grenouille 
ou  quelques  tripaillcs  d’animaux  , puis  on  tend  cec 
appas  aux  trous  ou  l’on  croit  qu’il  y a des  Ecreviircs 
on  glific  deflousune  petite  trubic  , ou  un  panier  ; puis 
On  Icleve  doucement.  On  pêche  encore  les  EcrevHTcs  à 
la  main  , & pour  cela  , on  fc  met  dans  l’eau , on  fait 
entrer  fon  bras  dans  les  endroits  ou  l’on  juge  qu’il  y a 
des  Ecrevifics  , & on  les  prend  à la  main. 

Autre  maniéré  de  prendre  des  Ecrevifles 
Ayez  un  vieux  lièvre  mort  que  vous  kiffez  pourrie 
dans  le  fumier  pendant  huit  jours  ; mettez-le  dans  un 
bon  fagot  d’épines , ou  de  bois  tonu , liez  le  tout  avctf 
une  corde , & attaché  le  bout  de  la  corde  avec  une  pier- 
ic  ; mettez  ce  fagot  dans  l’eau, & laifTcz-le  ainfi  jufqu’au 
lendemain  , rctircz-le  & vous  trouverez  le  lièvre  char- 
gé d’Ecrevi  (Tes.  ‘ ' 

On^  man«  les  EcrevîfTcs  en  différentes  fortes  de 
ragoût  : eues  entrent  principalement  danS^  les  bif- 
ques.  . . 

Coulis  d’Ecrcviflci.  Faire*  cuire  dans'  r’câu  .d»fr 
Tome  I.  ii  ^ 
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Ecreviflcs  ; étant  cuites  épluchcz-lcs  } mettez  les  co-’ 
quilles  à part  , pilcz-lcs  avec  des  amandes  douces  , 
palTez  dans  la  calTetole  un  oignon  coupé  par  tranches 
avec  un  peu  de  carotes-,  panais  & beurre  : étant 
à demi  roux  , mettez-y  du  bouillon  de  poiflbn  : afTat- 
Tonnez  de  Tel,  poivre  , girofle  , champignons  , perfll , 
ciboules,  croûtes  de  pain  : faites  mitonner  le  tout, 
délayez-y  les  coquilles  pilées , & les  délayez  avec  le 
coulis  -,  faites  leur  prendre  un  bouillon  , paflez  le 
coulis  dans  une  étamine. 

ECRITURES  PRIVÉES.  Les  Ecritures  privées , dès 
qu’elles  font  reconnues  par  devant  Notaires  on  en 
Juftice  , commencent  à etre  exécutoires  , Sc  empor- 
tent hypoteque  fur  tous  les  biens  du  Débiteur , du  jour 
de  la  reconnoiffance. 

Ecritures.  ( vérification  d’ ) On  ordonne  en  Juf- 
tice la  vérification  d’Ecriturcs , lorfqu’il  s'agit  de  quel- 

?ue  aéle  fut  lequel  la  partie  fe  fonde  , & que  l’autre 
artie  foutient  faux  ou  falfifié.  Elle  peut  fe  faire  de 
trois  naanieres  ; i par  Témoins , quoiqu’ils  ne  foient 
qu’au  nombre  de  deux  , cmi  dépofent  avoir  été  pré- 
fens  lorfque  la  chofe,  a été  faite  , écrite  ou  (ignée  en 
leur  préfence  par  celui  du  fait  de  qui  il  s'agit  : cette 
preuve  eft  fumfantc  > i®.  par  la  dépofition  des  Té- 
moins qui  affirmeiu  que  c’eft  fon  Ecriture  , & qu’ils 
lui  en  ont  vu  écrire  de  fcmblablc  ; j®.  par  comparai- 
fon  d’Ecritures  qui  fe  fait  par  des  Experts  ordinaire- 
ment Maîtres  Ecrivains  , ou  des  Greffiers.  Cette  véri- 
fication doit  fe  faire  par-devant  le  Juge  , où  le  pro- 
cès principal  eft  pendant  , 8f  fur  des  pièces  de  com- 
paraifon  dont  les  Parties  conviennent , & qui  doivent 
être  examinées  par  les  Experts. 

ECROUELLES.  Tumeurs  caufées  par  une^limphe 
maligne  qui  étant  trop  abondante  , endurcit  les  glan- 
des ordinairement  autour  du  cou  : ces  rumeurs  de- 
viennent à la  fin  chancreufes  & femblables  à des 
plaies. 

On  connoît  que  ces  plaies  font  Ecrouelles, 
lorfqu’cn  y appliquant  un  ver  de  terre  dont  on  coupe 
les  deux  extrémités  , & l’y  retenant  avec  une  bande 
pendant  une  nuit , ce  vcr  fe  trouve  changé  en  boue  ou 
en  terre. 
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Pour  guérir  les  Ecrouelles , il  faut  avant  tout , pur- 
ger le  malade  deux  fois  dans  quatre  jours  ; favoir  , le 
premier  & le  quatrième  , avec  deux  dragmes  de  féné 
en  infiifion  , fans  autre  chofe.  Le  lendemain  de  la. 
féconde  purgation  , lui  donner  trois  doigts  de  jus 
de  fouci  pour  les  grandes  perfonnes  , & deux  pour 
les  jeunes , avec  un  verre  de  vin  blanc  , & continuer 
tous  les  matins  à jeun  jufqu’à  guérifon,  ne  le  lailTer 
manger  que  deux  neurcs  après , & le  faire  abftenirdc 
fruit  & de  tout  ce  qiii.eft  épicé  ou  trop  falé. 

On  peut  ufer  de  Templâcre  fuivant.  Prenez  deux 
onces  d’huile  d'olive  , quatre  onces  de  cétufe  , deux 
onces  de  litharge  d’or  , deux  onces  de  mirrhe  & deux 
dragmes  de  camphre  5 mettez  l'huile  fur  un  feu  doux 
dans  une  terrine  bien  vcruilTée  ; quand  elle  commen- 
cera à frémir , verfez-y  la  cétufe  peu  à peu , remuant 
avec  une  fpatule  de  bois  : lorfque  la  cérufe  cft  bien 
dilfoute  , mêlez  audi  la  litharge  d’or  en  poudre  , dé- 
layée peu  à peu,  remuant  toujours  jufqu’à  ce  qu'il 
S’épailTilTc  , & qu’il  devienne  d’une  couleur  jaunç 
hoirâcic  : ôtez  alors  la  rerrine  de  defluç  le  feu,  &uii 
peu  apres  verfez-y  la  mirrhe , remuant  fans  cclTc  pen- 
dant un  quart-d’heure  p.uis-  mêlez  le  camphre  peu  ^ 
peu  , remuant  pour  le  bien  incorporer.  Couvrez 
terrine  avec  une  ferviette  pour  conferver  l’odeur  8c 
la  force  de  ces  drogues  ; & le  tout  étant  froid  , fai- 
tes en  des  rouleaux.  Cette  emplâtre  eft  parciricment 
bonne  pour  les  cancers,  les  fiftules  , les  loups  , les 
blcffures  de  fer  ou  de  feu , les  douleurs  de  gouttes , Sc 
fait  percer  les  abcès. 

' Autre  Remedc  pour  les  Ecrouelles  ulcérées.  Pre- 
nez un  gros  crapaud  vivant , mcttcz-lc  dans  un  pot 
tourneur,  lailTez  l’y  pendanr  huit  jours,  afin  qu’il 
jette  toute  fa  bave  & fes  humidités  : au  bout  de  cc 
rems , mcttez-le  dans  un  autre  pot  de  terre  neuf  avec 
douze  onces  d’huile  d’olive  , & le  faites  bouillir  de- 
dans jnfqu’à  cc  qu'il  foit  entièrement  fec  : ajoutez-y 
quatre  once  de  cire  & les  incorporez  bien  enfcmblc 
jufqu’à  ce  que  le  cérat  foit  froid. 

Après  que  le  malade  aura  été  bien  purgé  , étendez 
de  cc  cérat  fur  un  morceau  de  grolTe  toile  neuve , & ap- 
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pliqoez-lc  far  l’ulccre.  Il  faut  fc  fcrvir  du  même  mor^ 
ceau  pendant  tout  le  tems  de  la  guérifon  , & fc  con- 
tenter de  ratifier  le  vieil  onguent  pour  y en  mettre  de 
nouveau  ; apres  la  guérifon  , on  doit  continuer  deux 
mois  l’application  de  cette  emplâtre. 

ECURIES  (les)  à la  campa|nc  font  placées  dans 
la  baffe  cour  ; elles  ne  doivent  être  ni  trop  chaudes  ni 
trop  froides  ni  humides  ; ainfi  on  doit  les  élever  un 
peu  audeflus  'du  rez  de  chauflée  de  la  cour  , & la 
place  des  chevaux  un  peu  plus  haute  de  un  peu  en 
pente.  Les  râteliers  doivent  regner  fur  la  longueur  de 
l’Ecurie  : la  mangeoire  doit  avoir  environ  quinze  pou- 
ces de  large  & douze  de  profondeur  j les  fenêtres  doi- 
vent être  placées  au  Midi , il  en  faut  une  auflî  au 
Nord  pour  l’ouvrir  pendant  les  ‘chaleurs.  Elle  doit 
être  garnie  de  tous  les  ufteiifilcs  néccffaircs  , comme 
étrilles,  peignes,  éponges  , fourches  de  fer,  &c. 
Le  grenier  pour  le  foin , la  paille  ,&  l’avoine  , doivent 
ctreau  deffus.’  ‘ 

ECUSSON.  Terme  de  jardinage  que  l’on  emploie 
en  parlant  de  la  greffe  des  arbres  : il  y a deux  fortes 
de  manières  de  greffer  àEculfonj  l’une  à oeil  pouf- 
fant , l’autre  â œil  dormant.  La  première  fc  pratique 
dans  le  mois  d' Avril  , la  fécondé  en  Juillet.  Voye:^ 
Greïfer. 

EGLANTIER  (l’I  ou  rofict  fauvage  : il  croît 
dans  les  buiffons  ; il  produit  des  rofes  fimples  de  très 
peu  de  durée,  & auxquelles  fuccede  un  bouton  qu’on 
appelle  grattecu  , qui  mûrit  en  automne  & devient 
ronge  : on  l’emploie  dans  les  ptifancs  apéritives  , on 
en  fait  aufli  une  conferve  appclléc  Cynorrhodon  , 
bonne  pour  faire  uriner  & pour  l’cftomac. 

ELIXIR.  Liqueur  fpiritueufe  deftinée  à des  ufages 
internes  : il  contient  la  plus  pure  fubftancc  des  mixtes 
choifis,qui  lui  a été  communiquée  par  infufion  ou 
macérarion.  Il  y en  a de  pluficurs  fortes  : voici  les 
plus  célébrés 

Elixir  de  propriété.  Pulvérifez  deux  onces  de 
myrrhe  & autant  d’alocs  fuccotrin  dans  un  matras. 
Vcifez  deffus  de  l’cTprit  de  vin  rcélifié  , à la  hauteur 
d'un  doigt  y bouchez  exactement  le  vaiffeau  5 place*- 
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le  dans  un  lieu  un  peu  chaud  ; laiiTcz  deux  jeurs  la 
matière  en  digeftion  ; enfuite  bouchcz-Ic  , ajoutez- 
y de  refprit  acide  de  loufre  jufqu’à  la  hauteur  do 
quatre  doigts  : rebouchez  le  vaifleau  , placcz-le  en 
digeftion  au  foleil  ou  au  bain  marie  : lailTez-le  là 
pendant  quatre  jours  , apres  lefquels  on  hltrera  la 
liqueur  & on  la  gardera.  Elle  cft  excellente  pour  forti- 
fier le  cœur,  reftomac  , aider  à la  digeftion  , abbatie 
les  vapeurs  hyftériques.  La  dofe  eft  depuis  quinze  juf- 
qu*à  vingt-cinq  ou  trente  gouttes,  mêlées  dans  trois 
ou  quatre  cuillerées  de  vin  blanc. 

Elixir  thériacal.  ( compofitîon  de  T)  Prenez  trois 
livres  de  la  teinture  de  tartre  , ( elle  eft  compofée  de 
fcl  de  tartre  & de  corne  de  cerf  réduits  en  poudre  fub- 
tilc  , calcinée  & diftillée  avec  refprit  de  vin  ) , du  fcl 
volatil  huileux  de  Silvius  huit  onces  ; de  la  thé- 
riaque & confection  d’hyacintc  , de  chacune  une  de- 
mi livre  , des  racines  d’£««/tf  campana  & d’angcli- 
que  , de  chacune  deux  onces,  de  noix  mufeades  & de 
candie  , de  chacune  une  once  ; de  fucrc  candi , lîr 
onces.  Réduifez  en  poudre  ce  qui  doit  l’être  : mettez 
le  tout  dans  un  matras  bien  bouché  , que  vous  expo- 
ferez  au  foleil  pendant  trois  mois  , ayant  foin  de  le 
bien  remuer  chaque  jour  : filtrez  l’Elixir  par  le  papier 
& le  gardez  dans  des  bouteilles  bien  bouchées.  La  dofe 
cil  de  quinze  gouttes  : on  en  donne  dans  les  maladies 
qu’on  foupçonne  être  malignes  , dans  les  épidémi- 
ques , petite  vérole , rougeole. 

ELLEBORE,  plante  ; il  y en  a de  deux  fortes  5 l’une 
qui  a les  fleurs  de  couleur  blanche  , & l’autre  d’une 
couleur  rouge  noire  : elles  croilTent  dans  les  pays 
montagneux  & chauds  ; on  ne  fc  fert  en  Médecine 
que  des  racines  de  l’Elleborc  à fleurs  rouges  •'  elles 
rtoivent  être  grofics  , bien  nourries  , & de  couleur 
noirâtre.  Elles  purgent  l’humeur  mélancolique , mais 
fi  violemment  qu’on  n'en  doit  danner  qu’à  des  fujets 
robuftes  , elles  font  moins  dangereufes  en  décoeftion. 
Elles  conviennent  au  mal  hypocondriaque,  à la  folie, 
au  vertige , à l’épylepfic  , à l’apoplexie  , à la  galle  j la 
dofe  en  infufion  eft  d’une  dragme  à demie-once. 

EMANCIPATION  (T)  eft  un  aéle  qui  met  le* 
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cnfnnshorsJc  la  puiffancc  dclcurpcre:  elle  n’a  lica 
que  dans  les  Pays  de  Droit  écrit , où  le  pcre  peut  éman- 
ciper fcscnfans  à toute  forte  d’âge  ; elle  doit  Ce  faire 
en  Jugement  par  une  déclaration  que  fait  le  perc  qu’il 
metfonfls  hors  de  fa  pniflance.  Cette  Emancipation 
ôte  au  pcre  l’ufufruit  qu’il  avoit  furies  biens  adven- 
tifs  de  ce  fils  , & celui-ci  peut  s’obliger  pour  prêt  : 
il  y a quelques  Coutumes  où  cette  Emancipation  a 
lieu. 

Emancipation  de  Mineur.  Elle  n’a  lieu  qu’en 
Pays  Coutumier  ; elle  fc  fait  par  Lettres  du  Prince 
qu’on  appelle  Lettres  de  bénéfice  d’âge  : on  les  enté- 
riné fur  un  avis  de  Parens.  Pour  cet  effet  , on  doit 
faire  fignifier  ces  Lettres  à chacun  des  Parens  les  plus 
proches  au  nombre  de  fept , & les  affigner  pour  voir 
dire  qu’elles  feront  entérinées.  Le  mineur  qui  les  a 
obtenues  devient  jouiffant  de  fes  droits , il  a la  dif- 
pofition  de  fes  meubles  , & l’adminiftration  de  fes 
immeubles  , fans  toutefois  les'  pouvoir  engager  ni 
aliéner  : il  peut  recevoir  fes  revenus  par  lui-même 
fans  être  alTiftc  d’un  Curateur  , à moins  qu’il  n’ait  à 
fourenir  des  procès  : elles  s’obtiennent  orclinaireraent 
aptes  le; décès  du  pcre  & de  la  mere  du  Mineur. 

EMERILLON  , Oifeau  de  proie.  C’eft  le  plus 
petit  de  tous  : il  n’eft  guère  plus  gros  qu’un  pigeon, 

& il  eft  de  la  meme  couleur  que  le  faucon  ; il  a beau- 
coup de  hardiefie  & de  courage  pour  attaquer  la  perdrix 
& la  caille. 

EMETIQUE,  f tartre)  C’eft  le  plus  ufité  de  tous 
les  Emétiques  : on  le  prépare  ainfi.  Prenez  du  nitre 
purifié  & de  l’antimoine  cru  , de  chacun  une  livre  : 
faites  rougir  un  creufet  entre  les  charbons  ardens , SC 
quand  il  fera  rouge  , jettez-y  cette  poudre  par  petites 
cuillerées  & la  faites  détonner  ; laiflez  la  matière  en 
fonte  pendant  une  demi  heure  ; puis  laiffez  éteindre 
le  feu  & réfroidir  le  creufet  , que  vous  caftez  enfuite 
pour  réduire  la  matière  en  poudre  : ajoutez-y  le  double  j 

de  fon  poids  de  crème  détartré  pafTée  aufti  en  poudre 
fur  le  porphirc , & après  avoir  mêlé  le  tout  enfem-  ] 

ble  , palT(rz-le  par  un  tamis  de  foie:  jetrez  cette  pou-  j 

dre  peu  à peu  dans  une  fuftlfancc  quantité  d’eau  déjà  ] 
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louiltantc  , que  vous  lalfTcrcz  bouillir  pendant  une 
demi-heure  , pour  faire  la  dilTolution  du  fel  qu’elle 
contient  : filtrez  cette  eau  par  le  papier  gris , puis 
faites-la  criftallifcr  i faites  évaporer  encore  cette  eau  , 
jufqu’à  ficcité.  La  dofe  de  cet  Emétique  cft  jufqu’à 
iîz  & meme  huit  grains  } on  doit  boire  de  l’eau  tiède 
pour  faciliter  les  évacuations. 

L’Emétique  eft  le  plus  grand  des  purgatifs.  Il  évacue 
les  impuretés  contenues  dans  l’ellomac  & dans  les 
intefiins  ; il  exprime  par  les  feconlTcs  du  vomific- 
ment  qu’il  procure  , les  liqueurs  qui  féjournent  dans 
les  cavités  des  glandes,  & rétablit  la  circulation  : il 
cft  fort  utile  dans  le  commencement  de  toutes,  les 
maladies  aigiies  : lorfqu’il  s’agit  d'évacuer  abondara^ 
ment  les  humeurs,  comme  dans  les  apoplexies  fé> 
reufes , dans  celles  qui  furvicnnent  après  avoir  beau- 
coup mangé  -,  dans  les  léthargies  , l'épilepfie  , les 
étourdiflemens  qui  viennent  de  mauvaifes  digeftions  , 
dans  les  fièvres  malignes , intermittentes  , les  quartes  , 
la  petite  vérole  avant  l’éruption  , les  coliques  obfti- 
xiées , les  violens  accès  de  l'afthme  , dans  les  fluxions 
de  poitiine  : en  un  mot,  dans  tous  les  cas , où  l’efto- 
mac  cft  farci  de  mauvais  levains. 

Mais  l'Emétiquc  doit  être  employé  à propos , & 
ne  doit  pas  être  donné  à des  perfonnes  d’une  confti- 
tution  fi  délicate  quelles  ne  puiflent  fupporter  le 
vomiflement , ni  aux  pulmoniques , ni  à ceux  qui  font 
menacés  de  le  devenir , ou  fujets  au  crachement  ou 
au  vomiflement  de  fang,  ni  aux  perfonnes  qui  ont 
des  dcfccntcs,  ni  aux  femmes  qui  ont  leurs  réglés , ou 
oui  font  enceintes  , ou  nouvelles  accouchées  , à moins 
d’une  grande  néceflîté.  Il  n’eft  pas  bon  non  plus  dans 
les  fièvres  continues , accompagnées  d’inflammation  à 
l’eftomac  ou  au  foie. 

EMMIELURE.  Remède  ou  onguent  fort  ufité  pour 
les  chevaux.  La  plus  fimple  & la  moins  couteulc  fe 
fait  a'mfi.  Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus 
dpaifle,  une  livre  de  vieux  oing  ; faites  bouillir  le 
tout  dans  un  pot  jufqu’à  ce  que  la  compofition  fe  lie  : 
ajoutez-y  alors  une  livre  de  poix"  noire  Sc  une  livre 
de  poix  de  Bourgogne  concaflée  j une  livre  de  téré- 
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bcnthinc  commune  , & une  livre  de  miel  commun  : 
mêlez  le  tour  fur  le  feu  , & remuez  bien  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  bien  incorporé  ; puis  ajoutez-y  huit  onces 
de  bol  fin  en  poud  c > ôtez  du  feu  , & remuez  un  quart- 
d’heure  après  : fi  elle  eft  trop  épaifle  , ajoutez-y  un 
peu  de  lie  de  vin.  Ce  remede  eft  fore  bon  pour  les 
foulures  des  chevaux  , les  efforts  de  reins  & d’é- 
paules, les  jambes  ufées , enflées,  nerfs  férus 5 pour 
xéfouiire  une  tumeur,  & l’amener  à fuppuratipn. 

EMPIE.ME , opération  de  l’empicme.  On  la  fait 
pour  la  guérifon  d’un  abcès  qui  fc  forme  quelquefois 
à la  poitrine  après  les  pleuréfics. 

Les  fignes  qu’il  y a un  abcès  à la  poitrine,  font 
loiTqu’aptès  le  quatorzième  jour  ou  fuivant  de  la 
pleuréfie,  la  difficulté  de  tcfpirer  continue  avec  une 
fiévic  lente  , qui  tantôt  redouble , tantôt  diminue  j 
lorfque  le  malade  ne  fe  couche  que  difficilement  d’un 
côté  ou  d’autre  ; qu’il  eft  tourmenté  d’une  toux  feche , 
Sc  qu’il  fe  forme,  quelquefois  même  à l’extérieur,  une 
tumeur  éréfipellateufc  : eu  ce  cas  on  doit  avoir  re- 
cours à l’opération  de  l’Empiemc , & le  Chirurgien 
doit  faire  rouvertute  entre  la  dernicre  & la  troilicme 
des  faufiés  côtes , en  comptant  du  bas  en  haut  à quatre 
travers  de  doigt  de  difiance  des  vertèbres.  Mais  s'il 
y a adhérence  du  poumon  à la  pleure,  ce  qui  fe  con- 
nort  lorfque  le  malade  fent  tout  à coup  une  douleur 
fixe  entre  les  côtes  , & qu’on  apperçoic  une  petite 
tumeur  qui  fe  gonfle  dans  les  fortes  infpiratious  ou 
dans  la  toux  , l’ouverture  doit  être  faite  dans  le  lieu 
on  la  tumeur  fe  manifefte.  Après  l’opération,  on  doit, 
1®.  faire  des  injeélions  dans  la  poitrine  , mais  lente- 
ment & fans  effort  : elles  doivent  être  co’mpofées  d’une 
décoélion  d’orge  & ce  miel  rofat , avec  de  l’eau  d’ar- 
quebufade  diffillée.  S’il  y a beaucoup  de  pourriture, 
on  mêle  dans  les  injeélions  la  teinture  de  myrrhe  ÿc 
d’aloës  , mais  en  petite  quantité  ; & on  n’en  met 
point  du  tout  , fi  c’eft  un  abcès  occafionné  par  un  coup 
de  fer  $c  de  feu.  z*.  On  fait  ufage  de  la  poudre  pcélo- 
raie  en  guife  de  tlié  , & d’une  infùfion  des  herbes  vul- 
néraires de  Suiffe  i le  malade  en  prend  un  demi  gros 
h niatio  à jeun , Sc  trois  heures  après  le  dîner  : oa 
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ajoute  à chaque  prifc  dix  ou  douze  gouttes  du  bau- 
me de  la  Mecque  ou  du  Pérou  noir  liquide.  Le 
malade  doit  prendre  , un  mois  apres  qu’il  a été  traité  , 
le  lait  de  chevee  ou  d’ânclTe  , & les  bouillons  de  tortue 
trois  heures  après  : on  les  fait  avec  une  demi-livre  de 
chair  de  tortue  , & au  défaut  »un  peut  faire  le  bouil- 
lon avec  deux  ris  de  veau  8c  une  once  de  ris. 

Ptifanne  pour  la  guérifon  de  ces  fortes  d’abcès  > 
qui  donnent  lieu  à l’opération  de  l’Empieme.  Faites 
prendre  au  malade  en  manière  de  thé  > ou  en  fyrop  , 
du  lierre  de  terre  , ou  de  la  véronique  male. 

Ou  bien  un  fcrupulc  de  poudre  de  femence  d’ortie  , 
mêlée  avec  du  fyrop  violât,  ou  autre  fyrop peéforal. 

EMPLATRE.  Compofition  la  plus  folida  de  toutes 
celles  qu’on  applique  extétieuremetu.  Ce  qui  leur  donne 
éette  confîflance  , c’elf  la  cire  , la  rédne  , la  poix  , les 
gommes,  Icsgrailfes,  lalitharge,  dont  elles  font  com- 
pofées  en  partie. 

Voici  qu’elles  font  les  plus  connues  pat  leurs  grandes 
propriétés  , avec  La  maniéré  de  les  faire. 

Emplâtre  de  Bafilicum.  Prenez  cire  blanche 
réfinc  de  pin  , fuif  de  vache  , poix  noire  , poix  de 
Bourgogne,  térébenthine  , encens,  myrrhe,  de  cha- 
que une  once  j huile  d’olive  ce  qu’il  en  faudra  : pul- 
vérifez  la  myrrhe  ; mettez  fondre  enfemble  toutes  les 
autres  drogues  avec  environ  une  once  d’huile  d’olive  ; 
coulez  la  matière  fondue  , mêlez-y  la  myrrhe  : le  tout 
' fait  une  Emplâtre  qui  aide  à la  fuppuration  , qui  réu- 
nit les  plaies  & les  guérit. 

Emplâtre  de  charpie.  Prenez  fix  onces  de  charpie 
hachée  menu  , une  livre  & demi  d’huile  d’olive , dou- 
ze onces  de  cérufe  en  poudre  , fix  onces  de  cire  jaune 
en  petits  morceaux  , 8c  quatre  onces  d’oliban  en  pou- 
dre. Mettez  l'huile  & la  charpie  dans  une  grande  baf- 
fine  de  cuivre  fous  une  cheminée , & le^  faites  bouillie 
enfemble,  en  remuant  avec  une  fpatulc  de  fer,  juf- 
qu’à  ce  que  toute  la  charpie  foit  confumée  ; puis 
ajoutez  la ‘cérufe  avec  un  peu  d’eau  afin  qu’c-lle  cuife 
plutôt , puis  la  cire  : enfuite  retirez  la  baffinc  du  feu  » 

. & la  matière  étant  à demi  refroidie,  ajoutez-y  peu  à 
peu  l’oliban  en  remuant  avec  la  fpanûc , k le  tonc 
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étant  bien  incorporé  , faites-en  des  rouleaux  ou  mag- 
daieons.  Cette  Emplâtre  eft  bonne  aux  plaies,  aux  ul- 
cérés , aux  cancers  Ôc  aux  maux  de  mamelles  des 
femmes. 

Emplâtre  de  Savon.  Prenez  une  livre  de  minium 
en  poudre,  demi- livre  de  ccrufe  auffi  en  poudre; 
huile  de  chenevis  ou  d’olive  , deux  livres  & quatre 
onces  ; dix  onces  de  favon  de  Genes  , ou  du  blanc  en 
quartier , & quatre  onces  de  térébenthine  : mettez 
le  minium  Sc  la  cérufe  avec  l’huile  dans  une  baltîne 
fur  le  feu  : remuez  toujours  les  matières  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  incorporées  puis  mettez  dedans 
pièce  à piece  le  favon  coupé  en  petits  morceaux  : re- 
muez & lailTez  cuire  à feu  médiocre  jufqu’à  ce  que 
la  matière  foit  grisâtre  & que  le  tout  foit  bien  cuit  ; 
retirtz-le  du  feu , jettez-y  doucement  les  quatre  on- 
ces de  térébenthine  , en  remuant  toujours  jufqu'à  ce 
que  le  tout  foit  froid  : faites-en  des  rouleaux , & pour 
vous  en  fervir  étendez-en  fur  du  linge. 

Cette  emplâtre  ell  fort  bonne  pour  les  maux  de 
mammelles , pour  les  loupes  , & à l’égard  de  celles-ci 
on  ne  change  point  d’Emplâtrc  qu'elle  ne  fc  détache 
d’cllc-mcmc;  pour  les  abcès  , depuis  le  commencement 
jufqu’à  ce  qu'ils  foient  ouverts  j pour  les  douleurs  de 
côté  & de  l’eftomac,  & on  ne  change  point  d’ Em- 
plâtre ; pour  le  mal  de  mere  > & on  la  met  au  delTus 
du  nombril.  Enfin  , elle  eft  bonne  pour  toute  forte 
de  blefiures , tant  vieilles  que  nouvelles , pour  les 
ulcérés,  galle,  brûlure,  feiatique , genoux  enflés, 
&c. 

EMULSION  ( r ) eft  uneboiflon  laiteufe,  compo> 
fée  d‘  ’exprelfion  de  certains  fruits  & de  graines  pilé» 
enfemble  dans  un  mortier  de  marbre  , en  vetfant  def- 
fiis  quelque  eau  ou  liqueur , & en  ajoutant  quelque 
fyrop  convenable. 

EMULSION  peélorale.  Prenez  feize  grofles  aman- 
des douces  : jettcz-les  un  moment  dans  de  l’eau 
chaude , ôtez  la  peau  -,  mettez-les  dans  un  petit  mor- 
wer  de  marbre  avec  fix  dragmes  des  quatre  fcmcnces 
froides  mondées , & une  dragme  de  femcnce  de  pa- 
vot blanc.  Pilez  le  tout , & étant  en  pâte  verfez-y; 
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une  cuillerée  d’une  décoélion  faite  avec  de  l’orgc  âc 
des  capillaires  : batrex  la  pâte  & faites- la  didoudre 
avec  de  la  d^codion  dont  on  einploiera  jufqu’à  une 
livre  & demi,  Paflez  ce  lait  à travers  une  étamine 
blanche , avec  forte  expreflion  : mêlez-y  une  once  de 
lyrop  de  guimauve  , & vous  aurez  une  émuiïion  pour 
trois  prifes’;  elle  adoucit  les  âcretés  de  la  poitrine, 
calme  la  toux,  excite  le  crachat,  & le  lommeil. 

ENCASTELE’.  Terme  qui  fe  dit  des  pieds'des  che- 
vaux lorfqu’ils  ont  les  talons  fi  ferrés , que  le  cheval 
en  boite  ; cet  accident  vient  de  ce  que  la  fourchette 
étant  étroite  , le  pied  ne  prend  pas  le  rond  qu’il  doit 
prendre  au  talon  près  du  fer  ; ce  qui  fait  que  la  chair 
qui  cft  autour  de  l’os  du  petit  pied  étant  trop  prefféc  , 
fait  boiter  le  cheval  : il  y en  a plufieurs  caufes, comme 
la  fécherefle  du  pied  , la  corne  altérée  , pareeque  les 
talons  ont  été  trop  ouverts  en  creufant  trop  autour 
des  quartiers  Pqyf{  Ferrure. 

ENCHERE,  Ôn  appelle  ainfi  l’augmentation  de 
prix  qu’on  fait  tant  fur  les  meubles  que  fur  les  im- 
meu'oles  qui  fe  vendent  en  Julfice.  En  fait  de  biens 
faifis  réellement , on  cH:  toujours  reçu  à enchérir  juf- 
qu’a  ce  que  le  Juge  en  procédant  à l’adjudication 
prononce  le  mot  adjugé.  i°.  Tous  Enchcrifleiirs  font 
tenus  de  nommer  leur  Procureur  en  faifant  leur  En- 
chère , élire  leur  domicile  en  la  maifon  dudit  Procu- 
reur , & de  faire  fignifier  leur  Enchère  au  dernier  En- 
cheriffeur  ; un  Procureur  ne  peut  enchérir  au-defius  de 
la  fonime  contenue  dans  la  procuration  , autrement  la 
chofe  feroit  revendue  à fa  folle  Enchère. 

Enchère  de  quarantaine.  C’eft  un  aéfe  qui  fe  fait 
pat  le  Procureur  du  pourfuivant  criées  après  le  congé 
d’adjuger  & les  oppofitions  jugées  , pour  indiquer  que 
l’on  procédera'  à la  vente  & adjudication  des  biens 
faifis  réellement , moyennant  la  fomme  de  tant,  pour 
être  procédé  à la  vente  defJits  biens  au  quarantième 
jour  , au  plus  offrant  & dernier  encbcrilTeur.  L’en- 
chcre  doit  contenir  tout  au  long  les  chofes  faifies  , 
fur  qui  & à la  requête  de  qui , & les  charges  & frais  , 
le  prix  des  biens  faifis,  c’eft-à-dire  , le  quart  de  la 
valeur.  L’enchcrc  doit  être  lue  & publiée  l’Audience 


Digitized  by  Google 


^ E N C ^ ^ 

iciiant , & affichée  aux  portes  de  la  JurifdiéHon  & de 
la  Paroilfe  où  lesbiens  font  fitués  , & à celles  des  Par- 
lics  faifies , & avec  pannonceaux  royaux.  Cette  En- 
chère doit  être  figuifiéc  au  Procureur  du  faifî  & au 
Procureur  des  oppofans. 

Après  la  quarantaine  finie  , à compter  du  jour  de  la 
dernière  publication  , on  procède  à l’adjudicatioa 
qu'en  appelle  fauf  quinzaine  ^ pendant  laquelle  tou-  3 
tes  Enchetes  font  encore  reçues  : cette  adjudication  1 

fauf  quinzaiae  , fe  public  au  Juj»ement  l’Audience  te-  I 

nant  : on  l’affiche  comme  l’Enchère , & on  la  fi- 
gnifie  au  Procureur  du  faifi  & des  oppofans  apres  ce 
délai  de  quinzaine  fuivant  les  rcmifes.  Enfift  on  pro-  I 
cède  à l’adjudication  pure  & fimplc.  Voye[  Decret. 

La  folle  Enchère  cft  la  publication  qui  fc  fait  de 
nouveau  aux  tifques  , périls  & fortunes  de  celui  qui  a 
le  dernier  enchéri , & a qui  on  a adjugé , foit  un  meu- 
ble , foit  un  bail , foit  l’exploitation  d’un  bois  ou  d’un 
fonds  . faute  d’avoir  rempli  les  conditions  de  l’adju- 
dication : ainfi  s’il  ne  fc  préfente  point  d’EncheriO- 
feur  qui  porte  lachofe  au  prix  que  l’adjudication  a été 
faite  , & qu’au  contraire  elle  foit  faite  à un  moindre 
prix  , le  premier  Adjudicataire  demeure  obligé  de  par- 
faire ce  qui  en  manquera  , jufqu’à  concurrence  de  fon 
Enchère  , à quoi  il  cld  contraint  par  faifie  & vente  de 
tous  fes  biens  & même  par  corps.  L'Adjudicataire  eft 
même  obligé  d’en  configner  le  prix  dans  huitaine 
ou  quinzaine  , & faute  de  ce  , on  revend  l’immeuble  à 
fa  folle  Enchère. 

ENCLOUEURE  , mal  qui  arrive  aux  chevaux. 
Lorfqu’un  cheval  a été  nouvellement  ferré  & qu’il 
boite  , on  a lieu  de  préfumer  qu’il  efl  cncloué  , c’eft- 
a-dire , ou  que  le  clou  prefTc  la  veine , ou  qu’il  a tou- 
ché le  vif.  On  doit  déferrer  le  pied , remarquer  les  clous 
que  l’on  tite  ; & avec  les  triquoifes  prelTcr  tout  autour 
pour  favoir  de  quel  clou  il  clt  bleffé.  S'il  s’y  cO:  formé 
de  la  matière  , on  doit  la  faire  fottir  , jetter  de  l’eau 
vulnéraire  toute  froide  dans  l’endroit  & du  coton 
par-dcflus  , ou  de  l’onguent  ' de  Pompholix  qu’on 
trouve  chez  les  Appoticaires-, réitérer  ce  remede  auboue 
de  14  heures , & dans  peu  de  tems  le  cheval  fera  guéri. 
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ÏNCR.E  à écrire  ( manière  de  la  faire.  ) Prenez 
deux  livres  & dem  i d'eau  de  pluie , noix  de  galle  con- 
calTées  & vitriol  romain , de  chaque  quatre  onces  , 
gomme  arabique  une  once.  Mettez  infufer  fur  les 
cendres  chaudes  pendant  vingt-quatre  heures  les  noir 
de  galle  avec  le  vitriol  dans  l’eau  j puis  faites  bouillit 
le  tout  doucement  pendant  un  quart-d’heure , le  re- 
muant avec  un  bâton  : cnfuice  verfez  l’Encre  dans  une 
cruche  en  la  coulant  doucement  par  inclination , ou 
par  un  gros  linge  clair , & mettez  dans  cette  cruche 
la  gomme  pilée  ; remettez  le  tout  fur  les  cendres 
chaudes  pendanr  un  quart-d’heure  , remuant  toujours 
avec  un  bâton  pour  faire  fondre  la  gomme.  L'Encre 
appaife  la  douleur  des  brûlures , empêche  qu’il  ne  i’y 
forme  des  veflies  ; elle  appaife  aulTi  celle  des  hémor- 
roïdes & leur  flux  exceflîf. 

Encre  de  la  Chine.  Nouvelle  maniéré  de  faire  de 
l’Encre  de  la  Chine  , c’eA-à-dire  , de  la  meme  ma- 
tière & de  la  même  façon  dont  les  Chinois  la 
préparent.  Prenez  des  noyaux  d’abricots , ôtcz-cnlés 
amandes  : enveloppez  bien  exaéferaent  les  coques 
dans  deux  feuilles  de  choux , i^me  fur  l’autre  : liez  le 
paquet  en  plufieurs  Cens  ; mettez-lc  dans  un  four  chauf- 
fe au  point  de  faire  cuire  du  pain  , & avant  que  le 

{>ain  foit  enfourné  : fi  on  n’a  pas  cette  commodité  , on 
e met  dans  l’âtre  de  la  cheminée  lotfqu’il  eft  déjà 
échauffé  , on  le  couvre  de  cendres  , & on  refait  du  feu 
par-deflus  : il  faut  que  les  coques  d’abricots  fe  rédui- 
lent  en  charbon  bien  confumé , fans  brûler  ni  jetter  de 
ilamc.  Lorfque  ce  charbon  eft  fait , laiflez-le  refroidir 
dans  fes  enveloppes  j puis  ôtez-le  , & pilez  le  char- 
bon dans  un  mortier  couvert  d’une  peau  à travers  de 
la  quelle  vous  faites  pafTer  le  pilon  ; & réduifez  le  en 
poudre  de  la  plus  grande  finefle.  Dans  le  même  tems  / 
faites  fondre  dans  de  l’eau  delà  gomme  arabique  ca 
aflez  grande  quantité  pour  que  l’eau  foit  un  peu  épaif- 
fe  J enfuite  mettez  de  cette  poudre  fur  un  marbre  poli  ; 
verfez-y  delTus  quelques  gouttes  d’eau  gommée  , Sc 
faites  de  l’un  & de  l’autre  une  pâte  de  même  ma- 
nière que  l’on  broie  les  couleurs  ; mettez  cette  pâte 
dans  de  petits  moules  faits  de  carte  & frottes  <ic  cire 
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blanche  «le  peur  qu’elle  ne  s’y  attache,  & la  lai/Tcz 
fiJehet  ; dès  qu'elle  cft  feche  , vous  pouvez  vous  en 
fervir. 

ENDUITS  ou  crépis  dont  on  couvre  les  murs.  Us  fc 
font  avec  de  la  chaux  & du  fable  , ou  du  ciment , ou 
du  ftuc.  Le  (lue  c(I  du  marbre  blanc, bien  broyé  & de  la 
chaux  : pour  que  l’enduit  foie  bon  , il  ne  faut  pas 
employer  le  fable  anlTi-tôt  qu’il  cft  forti  de  la  terre; 
on  blanchit  aufti  les  murs  avec  du  lait  de  chaux  , faute 
de  plâtre. 

ÉNFANS,  manière  de  les  traiter  dans  leurs  mala- 
dies. 

Quand  on  donne  des  lavemens  aux  Enfans  à la 
mammellc  , on  ne*doir  fc  fervir  que  de  lait  ou  d'eau 
d’orge  avec  demi- once  de  miel  rolat  ; mais  fi  on  ne 
peut  pas  leur  donner  facilement  des  lavemens , fur- 
tout  s’il  leur  en  faut  donner  fréquemment , on  a re- 
cours à un  petit  fuppofitoire  qui  oblige  l’inteftin  àfc 
débarraficr  des  excrémens. 

Convulsions  des  Enfans.  Prenez  de  feau  diftillée 
de  tilleul , deux  onces  ; de  bon  vin  blanc  , trois  on- 
ces ; de  la  racine  de  l^àlériane  fauvage  pulvériféc,  un 
demi-gros  : mêlez  Te  rout  pour  une  potion  qu’on 
fera  prendre  le  matin  en  deux  ou  trois  dofes  : on  fe  fert 
aufli  de  cette  potion  contre  les  maladies  du  cerveau 
qui  attaquent  le  genre  nerveux. 

Purgatif  pour  les  enfans  qui  ont  des  tranchées. 
Prenez  un  gros  de  cafic  mondée  ; ou  un  peu  d’huilc 
d’amandes  douce?  , ou  un  peu  de  fyrop  de  rofes. 

Purgatif  pour  un  Enfant  de  quatre  mois.  Prenez  un 
gros  de  fyrop  de  chicorée  compofé  , & lix  grains  de 
rhubarbe  en  poudre  que  vous  mêlerez  dans  quelques 
cuillerées  d’eau  de  canelle  orgée , ou  de  lait,  ou  d’une 
décoélion  d’orge. 

A huit  mois.  Prenez  un  gros-&  demi  de  fyrop  de 
chicorée  compofée  , & douze  grains  de  rhubarbe  en 
poudre , mêlez  le  tout  dans  luffifante  quantité  d’eau 
alixitere  de  lait , ou  d’eau  de  candie  orgée , ou  d’une 
décoélion  d’orge. 

A dix-huit  mois.  Prenez  deux  gros  de  fyrop  de 
chicorée  compofé  , un  fcrupule  de  rhubarbe  en  pou- 
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jre , 8c  deax  gros  de  ciiftal  de  tartre  ; mêlez  le  touc 
dans  un  petit  verte  d’eau  d’avoine. 

A trois  ans.  Prenez  une  once  de  fyrop  compofé 
& un  demi-gros  de  rhubarbe  en  poudre  ; mêlez  le 
tout  dans  un  verre  d’eau  de  chicorée. 

A fix  ans , lorfqu’un  Enfant  cft  foupçonné  d’a* 
voir  des  vers , prenez  de  la  rliubatbe  pulvérifée  6c 
de  la  coraline  , de  chacune  un  fcrupule  ; d’hicra  picra, 
demi-gros  i de  fyrop  de  violette^  une  once  : mêlez 
le  tout  dans  un  verre  de  décoâion  de  tanaifie. 

Prenez  d’aquila  alba  , quatre  gros  ; des  fleurs  feches 
de  tanaifîe  8c  d’ablinthc  en  poudre  , de  chacune  deux 

fros  J de  la  rhubarbe  , demi  once  j du  femen  contrà  , 
c la  coraline , de  chacune  un  gros  j du  fd  d’ablîn- 
the,  trente-fix  grains.  Apres  avoir  réduit  en  poudre 
les  fleurs , racines  & femences , on  mêlera  le  tout 
dans  fuffifante  quantité  de  fyrop  de  chicorée  compo- 
fée  } on  en  formera  des  pillules  dont  la  dofe  fera  de 
dix  à quinze  grains  pour  les  enfans  : on  augmentera 
a dofe  pour  les  plus  âgés  , jufqti’à  deux  fcrupules. 

• A huit  8c  à dix  , prenez  douze  grains  de  jalap  eir 
poudre  , du  tartre  foîuble  quinze  grains  , du  fyrop  de 
prunes  , une  once  : mêlez  le  tout  dans  un  peu  d’eau.- 
Lorfquc  les  Enfans  de  trois  ans  8c  au-deflusont  une 
répugnance  invincible  pour  ces  purgatifs,  on  peut  leur 
faire  prendre  un  bifeuit  qui  a le  meme  effet.  Après 
avoir  préparé  la  matière  propre  à faire  un  bifcuic  , 
comme  on  peut  le  voir  fous  le  mot  Bifeuit , dans  ce 
Volume  5 on  y mêlera  fîx  gros  de  rhubarbe  bien  pul- 
vériféc  , une  once  de  jalap  en  poudre  , 8c  des  femen- 
ces de  coriandre  8c  d’anis  , de  chacune  un  gros.  Ou 
fera  cuire  le  tout  en  la  maniéré  ordinaire  : on  en 
donnera  aux  Enfans  de  trois  ans  environ  un  gros  ; on 
augmentera  chaque  année  la  dofe  d’un  demi  gros  , 
plus  ou  moins  fuivant  les  forces. 

Enflure  du  ventre  des  Enfans  appellée  le  carreau. 
Kemcde  : il  faut  les  purger  avec  de  l’infufion  de  rhu- 
barbe dans  l’eau  commune , ou  de  la  petite  bierc. 

Maigreur,  dite  atrophie.  Il  faut  avoir  recours 
aux  mêmes  rcmedes  que  pour  la  phthific , Sc  purget 
'^CouYcnt  les  Enfans  avec  uue  infulionde  thubaibe. 
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Mal  de  dents  des  Enfans  quand  elles  veulent  per- 
cer. Moyen  de  les  faire  percer  fans  douleur  : coupez 
un  peu  de  la  crête  d'un  coq  , & frottez  une  fois  ou 
deux  au  plus  les  gencives  de  l’Enfant  avec  le  fang 
qui  en  foi  tira. 

Foiblesse  de  jambes, &qui  les  empêche  démarcher. 
Prenez  feuilles  d’ycble  , de  marjolaine  & de  fauge  , de 
chacune  une  poignée  ; pilez  bien  ces  herbes  cniemble  , 
tirez-cn  du  jus  ce  qu’il  en  faut  pour  remplit  une  bou- 
teille ; bouchez  la  avec  de  la  paille  : mettcz-la  dans 
un  four  aurti  long-tems  qu’il  faut  pour  cuire  un  gros 
pain,  puis  tirez-la  : faiccs-la  refroidir  5 rompez  la 
pâte , caflez  la  bouteille  , tirez  la  matiete  qui  lera  de- 
dans en  forme  d’onguent  : conlcivcz-la  pour  vous 
en  fervir  de  cette  manictc.  Prenez  de  cet  onguent  3c 
de  la  moelle  de  jarret  de  bœuf  autant  d’un  que  d’autre. 
Faites  fondre  le  tout  enfemble  , & frottez-cn  chaude- 
ment & fouveut  le  derrière  des  cuillcs  6c  des  jambes 
de  l’Enfant. 

Noueure  des  Enfans.  Remede  : Prenez  de  la 
grailTe  d’oie  , de  l’urine  d’une  perfonne  faine  , du  via 
couge,  de  chacun  deux  onces.  Faites  évaporer  pres- 
que toute  l’humidité  fur  un  petit  feu.  Coulez  la  li- 
queur & ajoutcz'y  , tandis  qu’elle  elt  encore  chau  le  , 
de  l’huile  de  camomille , une  once  ; du  blanc  de  ba- 
leine , deux  gros  j de  l’huile  de  laurier  j ou  de 
fpica,  trois  gros.  Mêlez  le  tout  pour  un  Uniment , donc 
on  frottera  l'épine  du  dos  d’un  Enfant  rachitique. 
Voyei  Chartre.. 

ENFLURE  du  ventre  & des  jambes  après  maladie. 
Remede,  buvez  pendant  trois  jours  conlccutifs  la  dé- 
coélion  d’une  once  d’écorce  de  racine  de  frêne  , faite 
dans  une  pince  d’eau  réduite  à trois  demi-feptiers. 

Enflure  Sc  inflammation  aux  jambes.  Remede: 
faites  fondre  nn  peu  de  cite  blancbc  coupée  en  petits 
morceaux  dans  un  pot  avec  un  peu  d’huile  de  noix  ; 
rcmucz-les  ; & étant  bien  incorporés , retirez  le  pot  du 
feu  ; romuez  & jertez-y  quelques  gouttes  d'eau  froide 
qui  feront  condenfet  le  cérat.  Oigncz-cn  une  feuille 
de  papier  gris  du  plus  minsc  , appliquez-la  fur  le  mal: 

icjioiivcllcz 
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ItenoiivcllcT  Tondion  du  papier  foir  & matio , & con- 
tinuez jufqu’à  gucrifon. 

En5li5i>e  des  jambes  dans  l’hydrOpifie.  On  peut 
faire  des ’fomemations  aux  jambes  avec  les  herbes 
'vulnéraires  & réfolutives.  La  fiente  de  brebis  avec 
l'urine  liumainc  eft  un  remede  éprouvé. 

Enflure  ,d0t  pieds  pour  avoir  trop  marché,  ou  au- 
tres défluxiohs.  Remede  : faites  un  peu  bouillir  de  la 
lie  de  vin  & de  la  fleur  de  froment , faites-en  un  ca- 
taplafme  > ou  pilez  du  plantain  avec  du  vinaigre  & 
l’appliquez. 

Enflure  & inflammation  des  pieds  , cauféc  par  des 
fouHcrs.  Remede  : appliquez  fur  l’écorchure  de  l’hui- 
le de.  linge  brûlé  fur  le  dcilous  d’une  afl'ctrç  d'étain  j 
ou  appliquez- y la  cendre  de  cuir  de  vieux  foulicrs. 

ENGAGISTES.  Ce  font  ceux  à qui  le  Roi  a donné 
quelque  chofe  de  fon  Oamaine  ; a la  charge  de  ra- 
chat perpétuel  ; car  le  Domaine  du  Roi  ne  fe  trans- 
féré que  par  Engagement  & non  par  Vente:  ainfi  le 
rachat  n’eft  jamais  prefcriptibic  , les  Engagiftes  ne 
peovent  recevoir  la  foi  de  leurs  Vaflaux  , elle  fedoit 
faire  à la  Chambre  des  Comptes. 

ENGELURE  ulcérées  ou  mulçs  aux  talons.  Rc- 
tnede  : fomentez  le  mal  avec  l’efprit  de  vin  tout  feul, 
•'ou  avec  une  décoftion  de  rave  , ou  de  rîaveau  rond  ; 
ou  appliquez  deifus  des  navets  cuits  en  eau  & pilés  i 
ou  lavez  le  mal  de  votre  urine  chaude  ; ou  mêlez  de 
la  graifle  de  pqple  avec  du  fuc  d’oignon  en  confif- 
tence  d’onguent,  & l’appliquez.  Le  jus  d’oignoB , l’cn- 
cre  à écrire  , & tous  les  remedes  dont  on  le  fert  dans 
les  brûlures  (ont  bons. 

Autre  Remede.  On  peut  frotter  la  partie  malade 
avec  de  l huile  de  pétrole  : on  peut  fe  fervir  d’on- 
gqent'tofat , avec  l’huile  de  térébenthine  & de  l’huile 
de  rave. 

ENGOURDISSEMENT  de  certains  membres.  Re- 
•tnede.  Prenez  une  bonne  quantité  de  limaces  rouges  : 
■mettez  les  datis  une  ferviettt  j couvrez-les  de  beau- 
‘coup  de  fel  médiocrement  pulvérifé  : que  deux  pet- 
fohnes  tiennent  chatune  deux  bouts  de  la  (erviette,  en 
'Ktnuant  pendant  utre  ^htute  les  limaces  & lo-'  (cl  dans 
Tome  l,  C c 
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<cttc  fervicttc.  Pendez- la  enfuitc&  mettez  aa-de(Totv 
une  écuelle  ou  autre  vafe  convenable  pour  recevoir 
la  liqueur  qui  en  découlera  , & avec  cette  liqueur 
frottez  chaudement  foir  & matin  les  partks  engour- 
dies, comme  auffi  l’épine  du  dos.  Ce  remede  elt  fort 
bon  pour  les  venues  en  les  oignant  deux  ou  trois  fois 
le  jour. 

ENGRAIS.  On  entend  par  ce  terme  les  divers 
moyens  dont  on  faitufage  pour  améliorer  les  terres  : 
les  uns  brûlent  tout  ce  qui  elt  fur  la  furface  du  champ; 
d’autres  y répandent  de  la  marne , de  la  chaux  vive, 
les  cendres  de  buis  , celles  de  touibc , de  la  vafe  des 
étangs , des  exciémens  de  tous  les  animaux,  des  boues 
des  Villes.  On  améliore  encore  les  terres  en  y femaqc 
du  farrazin  , des  pois  gris  ou  d’autres  plantes  fuccu- 
Jentes,  que  l’on  enterre  pat  un  bon  labour  lorfqu’clles 
font  cncorc*vertes. 

La  fuie  de  charbon  de  terre  quand  on  peut  en  avoir 
£ft  un  Engrais  excellent  : on  en  doit  répandre  au  mois 
de  Janvier,  vingt  ou  vingt- cinq  boilîeaux  pour  cha- 

?iuc  arpent  de  terre  ou  oc  prairie  enfemencé  ; elle 
ait  pouffer  l’herbe  , la  préferve  contre  les  gelées  , tWP 
les  vers , les  mulots , & détruit  la  mouHe  qui  eft  la 

ficlic  des  prairies  , bâte  la  croiffance  de  la  récolte  Sf 
a rend  très  abondante.  Les  cendres  de  charbon  de  terre  • 
produifent  à peu  près  le  même  effet  que  la  fuie  , mais 
il  en  faut  répandre  davantage,  c’eft-à-dbe  , environ 

3 uatre-vingt  boiffeauz  fut  chaque  âciÿ  de  terre  qui  eft 
c cent  fpixantc.  perches. 

Cet.  Engrais  eft  excellent  fur-tout  pour  les  terres 
argilleufes , où  la  mouffe  i/  les  joncs  empêchent  Iç 
foin  de  croître.  Le  mois  de  Février  eft  le  teins  le  plus 
favorable  pour  répandre  la  fuie  fur  le  blé  , car  alofs 
pn  n’a  pas  à craindre  que  les  néges  féjourneut  longr 
tems  fur  la  terre.  ^ ^ ' 

L’Eugr^js  rend  à la  tcrtc  -la  fertilité  qu’elle  avoit 
perdue  : ij  eft  toujours  néçeffaire  dans  les  terres  fai- 
bles , il  l’eft  quelquefois  aux  meilleures.  L'Engrais 
eft  de  deux  fortes  j le  premier  f<^  avec  la  matierp 
dmt  on  fume  les  terres,  il  eft  compofé  principale- 
tnept  du  fumiei;  qup  l’oa  ti^c  des  écuries, des  ét»'* 


Gu- 


1 


E N G .E  N Q • 4»f 

lies  ,<îesl>ergcrics,  ou  Jcs  ordures  des  colombiers  8c 
■des  poulaillicrs,  lefuuellcs  fournilleni  des  amamiemeqg 
|>lusou  moins  chauds  étant  corrigés  l'un  par  l*hucre; 
ou  des  telles  des  heibagcs  des  jardins  : à ce  mélange 
lOD  joint  toute  forte  de  pailles  , J'écorces  , les  boueC 
des  grandes  Villes,  les  croties  de  brebis  dans  les  terre* 
que  l’on  veut  cngi  ailler  , & où  on  les  fait  parquer,  le» 
.cendres  des  favonneries  , enfin  celles  de  toute  fort* 
d’herbes  & de  brouilailles.  Cfttc  piemierc  forte  d’tn- 
çrais  donne  aux  terres  une  fertilité  , mais  fouvent  paf- 
dagerç.  l a fécondé  forte  d'Engrais  produit  un  chan- 
gement durable,  & rend  les  terres  fécondes  pour  plus 
■de  vingt  & vingt- cinq  ans  : cet  Engrais  fc  fait  avec  1* 
asarne. 

C'efl  une  efpece  d’argile  blanche,  graffe  & friable  ^ 
qu’on  trouve  par  lits  àdifTérens  degrés  de. profondeur, 
& qui  étant  répandue  dans  un  champ  y porte  la  fécon- 
dité. Sa  vraie  deflinacion  e(l  pour  les  terres  maigre», 
iéches , infruélueufcs  qu'elle  remplit  de  fclj  mais 
comme  cette  matière  n’efl:  pas  fort  commune  , bien 
des  Natu  aliiles  croient  que  les  lits  de  terre  glaife  peu- 
vent produire  le  mc.Tic  effet  : ilsalfur.nt  même  en 
avoir  fait  l’épreuve.  On  en  fait  ufage  communément 
en  Angleterre.  A l’égard  des  terres  fortes  humides  ÿ 
difbeilesà  delferrer;  les  fables  , les  terres  gravcleufes 
leur  font  autant  de  bien  que  la  marne  en  fait  aux  terres 
maigres  Ilencflde  meme  des  pierres  propres  à être 
■calcinées,  les  coquillages  qu’on  trouve  quelquefois 

4>ar  tas  fous  terre , les  écailles  d’huîtres  8c  de  moules  , 
a mouffe  ou  herbe  qui  croitlent  fur  les  bords  de  la 
mer  ,'6c  dont  on  couvre  les  paniers  d’huîtres  , enfin, 
■tomes  les  matières  , dont  on  peut  tirer  beaucoup  de 
fcls  font  bonnes  pour  ces  fortes  de  te  tes. 

'ENQUETE,  efl  une  preuve  par  Témoins  des  faits 
qui  font  mis  en  avant  qiarune  Partie  : elle  cil  ou  ver- 
bale ou  par  écrit.  L’Enquête  verbale  cil  celle  qui  fc 
-fait  à l'Audience  dans  les  matières  fommaires  & de- 
vant les  Juges  des  Seigneurs  , les  Juges  Confuls  8C 
Juges  Royaux  ordinaires,  mais  elles  fc  font  auGrcjfFe 
4aos  les  Piéfidiaux  & dans  les  caufes  Tupérieurcs.  L’£a- 
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quête  par  ‘écrit  cft  celle  qui  Te  fait  en  vertu  d’un  ap- 
pointement  à informer , lequel  doit  contenir  les  faits 
dans  Ifefquelsr  les  Parties  font  contraires  , & ordonner 
qu’elles  en  informeront  refpedivement.^ 

ENROUtMENT,.  ( Remede  contre  1’.)  Il  fera  bon 
de  prendre  tous  les  jours  un  Icrupule  ou  fcrupule  fic 
demi  de  blanc  de  baleine.  -• 

L’eau-de-vie  brûlée  après  y avoir  fait  infufet  des 
figues  feclîcs , eft  un  reisede  éprouvé. 

• Faites  une  décodion  de  navets  en  eau  avec  un  peu 
de  fucre,  & prcncz-cn  le  foir  en  vous  couchant  ^ & le 
matin  à jeun  deux  heures  avant  de  manger. 

J ENSEMENCEMENT  des  terres.  Pour  que  les  terres 
foient  bien  cnfemcncées il  faut  ; i“.  quelles  aient  été 
bien  préparées;  il  vaut  mieux  femet  de  bonne 
heure  que  trop  tard,  afin  que  les  plantes  réfiftent 
mieux  aux  rigueurs  de  l’hiver , le  tout  pourvu  que  la 
faifon  n’y  foit  pas  contraire  : il  faut  encore  avoir 
égard  à la  fituation  des  climats,  car  les  uns  exigent 
.qu’on  (ème  plutôt , les  autres  plus  tard  ; choifir  le 
meilleur  bled  qu’il  eft  polfible  , & pour  cet  effet , ne 
.fe  fervir  pour  femet  que  de  celui  qui  aura  acquis  une 
entière  maturité;  préférer  le  bled  qu  on  aura  récolté 
,dans  une  année  chaude  & féchc,  à celui  qui  aura  été 
.cueilli  dans  une  année  froide  & humide  , & celui  qui 
;a  çru  fur  des  hauteurs  , à celui  des  bas  fonds-,  celui 
qu’on  a égrainé  des  épis  , à celui  qui  eft  pris  au  tas 
dans  le  grenier.  Ainfi  le  plus  court  eft  de  ne  faire 
battre  les  bleds  qu’on  deftine  pour  les  femcnces  ^ 
que  deux  ou  trois  jours  avant  de  femer.  Onferabiet^ 
cncuire  de  ne  les  point  battre  avec  des  fléaux  , mais  de 
frapper  les  gerbes  fur  des  folives  placées  dans  le  gre- 
nier a deux  pieds  & demi  de  hauteur. 

- Cette  dernière  attention  eft  capable  , félon  les  Con- 
'noilfems  , de  préferver  les  bl^s  de  la  uicUe  ou  du 
charbon  , par  la  laifou  que  cette  femcnce  n aura  pas 
été  mélangée  avec  du  bled  qui  pourroit  ctre  char- 

bonné.  • riz-i 

■ 4°,  Obrerver  le  tems  propre  pour  femet  : ainli|Ula 

. terre  eft  fort  fcche  à çaufe  des  chaleurs , il  faut  at-. 
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“^tldre  qu’il  ait  tombé  de  la  pluie  , il  çn  cft  d&  même 
fi  la  tetcc  étoic  trop  humide.  ^ 

En  fuivant  le  fyftcme  de  la  nouvelle  culture , il 
fuffit  de  (emcr  à cinq  rangées,  ce  qu’on  peut  exécuter 
d’un  feul  trait  de  femoir , en  le  garnilfant  de  cinq 
focs  ; mais  cela  ne  doit  être  pratiqué  que  dans  les  bon- 
nes terres , car  à l’égard  des  terres  médiocres  , trois 
rangées  tout  au  plusfulSreiit  , & après  qu’elles  auront 
été  bien  ameublies. 

2®.  Comme  la  diftance  entre  toutes  les  plantes-doic 
être  égale  dans  la  longueur  des  rangées , ou  a éprou- 
vé que  cette  diftancc  n’étoit  pas  trop  grande  en  les 
mettant  à (îx  pouces  les  unes  des  autres  : à l'égard  de 
la  quantité  fufïlfantc.  de  fcmcnce,  le  plus  jufte  mi- 
lieu qu’on  puifle  tenir  entre  le  trop  & le  trop  peu  , c’eft 
de  mettre  à la  fois  dans  la  longueur  des  rangées  (îx 
grains  de  bled,  de  (îx  pouces  en  (îx  pouces  : c’ert  la 
voie  la  plus  sûre  pour  que  tout  le  tertein  l'oie  garni 
d'un  nombre  convenable  de  plantes.  On  peut  néan- 
moins s’écarter  de  cette  règle  étroite  lorfqae  les  terres 
font  bien  fertiles  , bien  prépaiées  , & non  fujetecsaux 
infeélcs  , & fous  un  climat  où  les  hivers  ne  font  point 
figoureux. 

Il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  mettre  les  grains 
trop  profondément  dans  la  terre.  Les  bleds , par  ■ 
exemple  , dans  les  terres  fortes  réudîlTent  moins  bien 
fi  on  les  couvre  d'une  trop  grande  quantité  de  terre, 
il  fuffit  qu’ils  le  foient  d’environ  deux  pouces. 

ente  ou  greffe,  c’eft  la  même  chofe.  Voye^ 
Greffe. 

On  entend  aulfi  par  le  mot  d’Entc  la  compolîtion 
qui  fert  à couvrir  la  fente  des  arbres  qui  refte  entre  les 
deux  greffes  ; la  meilleure  cft  celle  qui  fe  fait  avec 
une  demi-livre  de  cire  neuve  , autant  de  poix  de  Bour- 
gogne > deux  onces  de  térébenthine  commune  : on  fait 
fondre  le  tout  dans  un  pot  de  terre  vcvniflé  ; enfuite 
on  le  lailTc  refroidir  douze  heures  : on  y trempe  des 
morceaux  de  toile  de  la  grandeur  de  la  plaie  des 
arbres. 

ENTORSES  & foulures  de  nerfs.  Remcde  : prenez 
de  l'huile  rofat , trois  onces  > de  la  cire  jaune  , utic 
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0nce;  dà  f>o!  .d’Arménie , un  ^ros  ; du  vîtrîôl  , d# 
camphre  , de  piene  hx  Tiatite  > de  chacun  deu< 
^ os  ; du  laudanum  folide-,  trente  grains.  On  met- 
tra fondre  la  cire  dans  l’hnilc  rofat  fur  un  feu 
doux  , & après  avoir  pnlvérifé  le  virriol  & la  pierre 
hxmatire  , on  les  jettera  dans  l’huile  & la  cire  ; on 
y ajoutera  enfuice  le  camphre  & le  laudanum  , dilTouC 
dans  de  rcfprit  de  vin. 

Ce  Uniment  eft  excellent  : il  faut  en  oindre  la 
partie  blelTée,  & mettre  par  - defTus  une  comprelTc 
trempée  dans  l'eau  froide , 5c  réitérer  jufqu'à  gué> 
rifon. 

Lorfque  l’Entorfe  eft  nouvelle  , mettez  au(Tî‘tôt  Iff 
pied  dans  un  feau  d’eau  froide  , cela  emprchcia  les 
îuircs  fâcheufes  ; enfuitc  faites  cuire  un  oignon  coupé 
par  rouelles  dans  de  l’huile  d'olive  , ju('»^u’à  ce  <ju’il 
fbit  réduit  en  oignent,  & l’apoliquez. 

Entorsfs  des  chevaux.  Un  cheval  Ce  donne  one 
Entorfe,  lorfqu’cn  marchant  dins  un  terrein  rabo- 
teux , le  boulet  fe  tourne  à cô'é  avec  vio'coce,  & que 
les  ligameiiS  qui  le  tiennent  avec  le  paturon  s’allon- 
gent ; cet  accident  fait  d’abord  boirer  le  cheval.  Si 
i’Enror^e  n’eff  pas  rude  , le  repos  fcul  peut  la  guérir  ; 
fi  elle  cil  confîdérable  , on  doit  y remédier  autU-rât. 
•Les  Entorfes  aux  jambes  de  derrière  (ont  plus  dange- 
teiifcs. 

Remcde.  Frottez  le  bouler  avec  égale  parie  d’huiîe 
de  térébenthine  & d’eau-dc  vie  battus  enfcrnblc  : im- 
bibez en  un  linge  mis  en  quatre  doubles , & l’appli- 
quez autour  du  boulet  ; liez  le  avec  enveloppe,  réi- 
térez de  fit  en  fix  heures. 

Si  l’os  du  boulet  étoit  démis  , & que  la  douleur' 
Fempéche  de  fe  fituer  ; il  faut  le  repourter  en  fa  pl  >ce. 
Couper  le  poil  autour  du  boulet , y mettre  for  du 
cuir  une  emolârre  pour  les  diflocations  8f  de  la  filaife 
par  defius  l’emplâtre  , St  pofer  autour  du  bou'er  à 
égale  diflancc  fix  édifies  minces , lorv^iies  de  quatre 
ou  cinq  pouces , & entortillées  de  fiialTc  Sc  liées  avec 
un  ruban  de  fil  fort  large:  on  lailfe  cet  appareil  neuf 
jours,  mais  on  frotte  cous  les  jours  la  jambe  & l’é- 
paule comme  ci-defiûs  : on  recommence  au  bout  de 
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rt  tCfrts  la  tnêmé  opération  : on  fufpcnd  lé  cheval 
pour  qu’il  foulage  fa  jarhbc. 

EPAVES.  On  entend  par  ce  mot  les  bétes  égarées, 
ainlî  que  toutes  les  chofés  mobiliaires  qui  ne  font 
ledamées  de  perfonne  : elles  appartiennent  au  Sei- 
gneur Haut-Juftîciet  : c’eft  un  de  fes  droits.  Ce- 
lui qui  a trouvé  une  Epave  cft  obligé  d’en  faire  la 
dénonciation  aux  Officiers  -du  Seignenr , à peine  d’a- 
mende arbitraire.  i“.  Le  Seigneur  eft  obligé  de  faire 
publier  aux  lieux  accoutumes  pendant  trois  Diman- 
ches confécutifs  & aux  Prôrres  de  la  ParoifTc  Icfdites 


Epaves  ; & fi  dans  quarante  jours  apres  la  première 
publication  , celui  auquel  elles appaftiennent  vient  les' 
demander , elles  lui  doivent  être  rendues  en  payant 
là  nourriture  & frais  de  jufiiee,  & ledit  temspalTé, 
elles  font  acquifes  au  Seigneur. 

EPE AUTRE.  (T)  Efpcce  de  grain  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  le  froment  & l*orge.  Sa  plante  reflcmble 
aflez  à celle  du  froment  ; fon  grain  eft  petit  & noi- 
râtre : on  en  fait  du  pain  agréable  au  goût , maid 
difficile  à digérer. 

EPERLAN.  Petit  poifTon  de  mer,  de  coolciir  perlée,' 
long  comme  le  doigt , gros  comme  le  pouce  : il  re- 
monte dans  les  rivières  , c’eft  un  poifTon  de  fort  bori 
goût:  on  le  ptend  à la  nàffe  dans  les  rivières  & aux 
grands  filets.  Comme  il  y à dés  rùifieaux  où  iU  abon- 
dent ^ on  y pratique  des  büardeaux  pour  détourner 
l’cSu , & on  les  prend  facilement  : lâ  faifon  de  les 
prendre  eft  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’à  Pâ- 
que i on  ne  les  prend  point  à l’hameçon. 

EPERVIER.  Oifeau  de  proie  ; il  a le  bée  courbé  én 
deffous,  les  yeux  fortluifans,  les  pieds  armes  d’on- 
gles longs  & forts,  & les  plumes  de  différente  cou- 
leur; il  fe  nourrit  d'difcaux  , de  lapins,  de  rats  , de 
grenouilles:  il  fait  fon  nid  fur  les  rochers  & les  air- 
bres  les  plus  élevés. 

EperviiR.  On  appelle  sinfi  un  filet  à prendre  du 
poiffon  ; on  le  fait  de  mailles  de  fils  retors.  Lés  mail- 
les ont  douze  pouces  de  large  , & on  travaille  le  filet 
en  rond  ; il  imite  affez  la  figure  d’un  éventail  ren- 
▼erfé  : on  le  garnit  de  balles  de  plomb  jufqu’ au  poids 

C c iiij* 


Digitized  by  Google 


-EPI 

de  vingt-cînq  livres,  félon  l’étendue  du  filet  : elles- 
doivent  être  grolTes  comme  des  balles  de  ftifil , & per- 
cées dans  le  milieu  pour  y enfiler  une  ficelle  que  l’on 
noue  tout  contre  la  baie. 

EPICES.  On  appelle  ainfi  toute  forte  de  fruit  d’ar- 
bre ou  de  plante  aromatique,  & qui  a des  qualités 
chaudes  & piquantes , comme  le  poivre  ,1a  mufeade, 
la  candie  , le  clou  de  girode  , le  gingembre  ; on  ap- 
pelle aulTl  de  ce  nom  tout  ce  qui  en  pour  TalTaifon- 
nement  des  faufles  & des  ragoûts. 

EPILEPSIE  ou  mal  caduc  , ( T ) eft  une  convulfioQ 
de  tout  le  corps , par  laquelle  le  malade  tombe  fubi- 
ttment  , privé  ^ toutes  les  fondions  des  fens, 
en  jéttant  de  l’écume  par  la  bouche.  Cette  maladie 
n'ed  pas  continuelle  , mais  elle  revient  de  tems  en 
tems. 

Rcmcde.  Prenéz  une  bonne  poignée  de  feuilles  de 
ruta  capraria  ou  galega  i broyez-les  dans  un  mortier, 
puis  faites- les  infufer  pendant  douze  heures  dans  un 
grand  verre  de  vin  blanc  , palTcz  le  tout  par  un  linge 
& faites  avaler  la  liqueur  à jeun  au  malade  pendant 
lîx  jours favoir,  les  trois  derniers  de  la  lune,  & les 
trois  premiers  de  la  nouvelle , & continuez  ce  remede 
pendant  un  an  de  trois  en  trois  mois. 

Ou  prenez  du  véritable  guy  de  chêne  avec  les  feuil- 
les & graines  , & toutes  les  petites  branches  tendres  : 
rçettez-les  dans  un  pot , 3^aites-les  fécher  doucement 
dans  un  four;  mettez  le  tout  en  poudre  & donnez-ea 
au  malade  dans  quelque  véhicule  convenable  autant 
qu'il  en  peut  tenif,fur  une  picce  de  vingt  quatre  fous  , 
& pour  les  enfans  un  peu  moins , à proportion  des 
forces  & de  l’âge.  Il  faut  le  donner  le  matin  & le 
foir,  trois  jours  avant  & trois  jours  après  la  pleine: 
lune  , & continuer  ce  rcmcde  pendant  quelques  mois. 

Ou  faites  boire  ^u  malade  du  vin  où  l'on  ait  fait 
infiifcr  de  la  (auge. 

Les  remedes  qui  provoquent  l’éternuement  font 
bons  pour  cette  maladie. 

Autres  Remedes.  Prenez  des  gouifes  d’ail , pilez-les 
bien,  bûvcz  le  fuc  qyi  en  proviendra:  ou  bien  man- 
gez-en de  tems  en  teins  j la  rhuc  prife  en  breuvage  eft 
auffi  fort  bonne. 
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. Prenez  une  ftoifctte , vui.iex  la  par  tiii  petit  trou  : 
rcmpliflcz-la  de  vif-argent  > bouchez  le  trou  avec  de 
la  cire  d’Efpagne  ; envcloppcx-la  dans  un  petit  mor- 
ceau d’écarlate  , & l’ayant  bien  coufu  , péndez  la  au 
cou  du  malade , en  forte  qu’elle  vienne  toucher  au 
creu  de  l’cftomac  : tou  bien  un  morceau  de  gui  de  chê- 
ne toujours  frais  , &qui  n’ait  point  été  mis  au  four. 

Faites-lui  prendre  un  gros  de  lierre  terreftre  dan» 
un  verre  d’eau  pendant  fept  jours.  • 

*Ou  un  gros  de  Tel  volatil  de  fang  humain. 

Tirez  de  terre  la  racine  de  la  grande  valériane  fau- 
vagedansle  moisde  Mars;  faites-la  fécher,  rédui- 
(ez-la  en  poudre  ; faites  en  prendre  au  malade  environ 
un  gros  3c  demi  dans  un  verre  de  vin  blanc  le  matin  : 
réitérez  ce  remede  félon  le  befoin,  après  avoir  difpofé 
le  malade  par  la  faignée  & quelques  purgations. 

Faites  prendre  au  malade  pendant  trois  jours  & à 
jeun  , une  dragme  de  la  poudre  du  ciâne  d’un  pendu  , 
avec  trois  grains  de  pivoine  dans  une  cuillerée  d’eau 
de  lavande  ; le  crâne  doit  avoir  été  grillé  pour  être 
mis  en  poudre. 

Prenez  quatre  onffes  de  pivoine  m.âle  ; faites-Ies 
bouillir  dans  quatre  pintes  d’eau  jufqu’à  la  confomp- 
tion  de  moitié  , & faites  en  prendre  huit  ou  neuf 
jours  confécutifs  au  malade,  un  vérte  chaque  jour  le 
matin  à jeun  , y ajoutant  fit  gouttes  d'efpcit  de  vb 
triol. 

Nouveau  Remede  pont  l’Epilcpfie  donné  par  un 
Médecin  d’Allemagne. 

Faites  diftiller  une  huile  , de  telle  partie  qu’il  vous 
plaira  d’un  animal , dans  «ne  rctorte  jufqu’à  ce  qu’elle 
ne  laific  aucun  fédiment,  ce  qui  arrive  à la  quinzième 
dillillation  : donnez  trente  gouttes  de  cette  huile  au 
malade  à jeun,  avant  le  retour  du  paroxifmc  ; elle 
lui  procure  un  fommeil  de  pluficurs  heures  ■ an  bouc 
defquclles  il  fe  trouve  parfaitement  guéri.  Ce  remede 
appaife  les  moiivemcns  conviilfifs  : on  en  a fait  l’ex- 
périence avec  du  fang  de  daim  qu’on  avoit  fair  fécher 
peu  à peu.  On  doit  néanmoins  examiner  fi  l’Epi- 
lepfie  eft  idiopathique  ou  fymptomatique;  car  dans 
cette  féconde  , elle  produit  moins  d'effet  que  dans  la 
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prcmicré  ; i*.  il  faut  détruire  le  caufe  matérielle  de 
la  maladie  , & examiner  l’operation  de  ce  remede  $ 
J®,  examiner  la  caufe  qui  peut  en  empêcher  l’eftet,  & 
s’efforcer  de  la  détruire.  Au  refte  , cette  huile  ne  fait 
dormir  ni  érernuer  ceux  qui  fc  portent  bien  , & n’a 
aucune  fâcheufe  fuite.  * 

. EPINARS.  Plante  dont  la  racine  eft  menne  & la 
tige  haute  d’un  pied,  chargée  de  feuilles  vertes.  Ils  £c 
mulriplient  de  graine  femée  à la  mi- Août  fur  nnc  pUq- 
che  bien  labourée  dans  des  rayons  profonds  de  deux 
doigts,  éloignés  d’un  pied  l’un  de  l’autre  & couverts 
déterre.  Ces  rayons  font  une  efpece  de  petite  rigole 
cu’on  tire  au  cordeau  fut  des  planches  pour  y femer 
des  graines  : on  les  farcie  , on  les  arrofe  : les  premiers 
fernes  peuvent  être  coupés^  la  rai- Oéfobre  ; les  fé- 
conds eti'Carcme  , & les  derniers  aux  Rogations. 

Maniéré  de  faire  cuire  les  Epinars  ^ans  leur  jus.’ 
Epluchez-en  la  quantité  que  vous  voudrez  ; lavez  les  j 
mettez-les  en  entier  fans  les  couper  dans  une  cafTerole 
avec  deux  oignons  piqués  d’un  clou,  bouquet  de  fines 
herbes  , du  fel,  du  poivre,  du  beurre  convenablement, 
couvrez  la  cafTerole  ; mettcz-la  ftr  un  petit  feu  : faites- 
les  cuire  lentement , & rcmuez-les  de  tems  en  tems. 
Etant  cuits , metrez-y  un  petit  morceau  de  bcurrelma- 
nié  avec  de  la  farine  , & gros  comme  une  noix  de  fu- 
ore  : obfcrvcz  qu’ils  ne  foient  point  trop  gras. 

EPINE  entrée  dans  la  chair , ainfi  qu’autres  corps 
étrangers.  Remede  ; mettez  deflus  une  emplâtre  de 
poix  noire , & dans  peu  la  tumeur  fortira. 

Ou,  mettez  defTus  une  éponge  ou  plumaccau  imbu 
du  fuc  de  grande  valériane  : enfuite  liez  deflus  l’herbe 
pilée  , elle  attirera  l’épine  , fer  ou  écharde  dehors  , 8c 
guérira  la  plaie. 

Ou,  appliquez  de  la  gomme  ammoniac  , & de  l’au- 
ronne  pilée  avec  vinaigre  , ou  des  limaçons  pilés  avec 
leurs  coquilles. 

EPINE  VINETTE  ou  Aube-Epine.  Arbrifleau  qui 
à des  épines  longues  , menues  & blanchâtres  : fon 
écorce  c(f  blanche  St  polie  , fon  bois  jaune  Sc  gluant  : 
lès  feuilles  font  longues  & déliées  ; la  fleur  qu’elle  , 
jette  au  mois  de  Mai  eft  jaune  & odorante  : Ion  fruit 
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eft  fcmWabie  aux  pépins  de  grenade.  Cet  arbrifTeaa 
a beaucoup  de  racines , 8c  pouflc  du  pied  plufîeurs 
furgeons  : le  plant  de  ces  petits  arbres  cft  fort  utile  à 
la  campagne,  parceqn’ils  fervent  de  fujtts  pour  greffer 
les  arbres  fruitiers.  L’Êpine-vinctte  eft  fort  commu- 
ne , elle  vient  dans  les  h^ies  & au  bord  des  bois  -,  clic 
fe  pUîr  dans  les  lieux  frais. 

\ EQUARRISSAGE,  f'^oye^  Esquar  rissage. 

ERABLE  Aibre  de  futaie  dont  le  bois  cft  blanc, 
tortueux  & fort  dur  : fes  feuilles  font  fort  larges  & un 
peu  pointues  j il  jette  beaucoup  de  branches , mais  peo. 
de  verdure. 

II  croît  dans  les  bois  & dans  les  lieux  ombrageux  , 

•u  pied  des  grands  arbres  5 il  aime  les  terres  graffes  & 
humides.  On  emploie  l’Erâblc  pour  faire  des  ouvrages  i 

de  marquetterie  : il  eft  d'un  grand  ufage  pour  les  Ar- 
muriers , pour  les  afflits  de  toute  forte  d’armes  5 on  en 
fait  des  jougs  ; on  le  débite  ordiRairement  en  grume 
& de  plufîeuis  échantillons  ou  grofteurs  & longueurs  , 
depuis  dix  jiifqu’à  dix-huit  pieds  de  long:  ilfaitd'cx-  ' 
eellervt  charbon. 

ERESIPELE  (1*  ) eft  une  inflammation  de  quelque 
partie  de  la  chair  8c  qui  paroît  fur  la  peau  : clic  cft  ' 

eâufée  pat  l’âcteté  du  fang  5 on  doit  auflî-tôt  faignet 
le  malade  , & lui  donnér  des  alimcns  rafraîchtflants. 

Remcde.  'Prenez  efprit  dé  vin  reélifié  quatrè  onces’, 
camphre  dcmi-oncé  ; faites  diflbüdre  le  camphre  dans 
l’cfprit  de  vin  ; trempez  des  linges  dans  cette  liqueur, 

Appliquez  en  fur  la  partie  malade  , & renouveliez  à 
mefure  que  les  linges  féc^eronr. 

.Antre  Remedc.  Pilez  du  cerfeuil  & appliquez- le  j 
, ou  bien  trempez  des  linges  dans  dé  l’eau  dé  favon  8c 
les  appliquez. 

Autre  Remedc.  Prenez  des  fleurs  de  fureau  deirt 
poignées  ; faites-Iés  infufer  dans  une  pinte  d’eau  bouil- 
lancc',  8t  fomentez  en  la  partie  affligée,  plufteurs  fois 
le  jour.Cettc  fomentation  eft  adouciflante  Sc  tonique, 

& un  des  plus  sûrs  rAnedes  que  l’on  puilfe  employer 
extérieurement.  Les  médicamens  onélueux  , ni  les  re- 
pereuflifs  ,ni  les  aftringens  froids  ,tcls  que  l’oxicrat, 
ne  valent  rien  en  pareil  cas , & font  meme  dange- 
zeux. 
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ESCOMPTE  - C’eft  le  droit  qui  cft  dû  à an  Banquîef 
ou  à tout  autre  , lorfqu’il  paie  un  billet  ou  lettre  de 
change  avant  réchdance , ou  quand  la  dette  ell  diffi- 
cile à exiger.  * 

ESCUBAC  , Liqueur.  La  bafe  en  eft  le  fafran  , 
l’eau-de  vie  8c  le  Lucre.  Le  fafran  de  France  eft  le  meil- 
leur, fa  bonne  couleur  cft  un  jaunc.roiigc  ; car  la 
couleur  brune  cft  ligne  qu*il  eft  vieux.  Voici  la  recette 
du  véritable  Efcubac. 

Mettex  dans  l’alembic  quatre  pintes  d’cau-dc  vie, 
une  chopinc  d’eau  , trois  gros  de  fafran  , dix  gouttes 
de  chaque  quintefTence  des  fruits  à écorce  , de  cédra  , 
bergamotte  , orange  de  Portugal  & limon  -,  un  demi- 
gros  de  vanille  pilé  , un  gros  de  macis  pilé  , huit 
clous  de  girofle  pi  lés  , un  gros  de  graine  d’angelique, 
nn  demi-gros  de  coriandre  , le  tout  pilé  & diftillé  fur 
un  feu  tempéré.  Obfervez  de  ne  pas  tirer  de  phlcg- 
mes.  Pour  le  fytop,  mettez  quatie  livres  de  Lucre  Sc 
deux  pintes  d’eau  , & pour  la  teinture  une  demi-once 
de  fafran' avec  une  chopinc  d’eau  bouillante  ; on  doit 
remuer  le  fafran  dans  une  partie  de  çette  eau  » & le 
prefler  avec  une  cuiller , afin  que  la  couleur  fc  dé- 
charge : couvrez  la  liqueur  ) mettez  encore  pluficurs 
fois  de  cette  eau  en  remuant  toujours  , & en  preflant 
le  fafran  jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  plus  de  couleur  au 
fafran,  & que  la  teinture  ait  un  coup  d’œil  foncé. 
Voye[  Huile  de  Venus. 

ESPALIERS.  On  appelle  ainfi  les  a ibres  fruitiers 
plantés  le  long  des  murailles  d’un  jardin,  & dont  les 
branchés  font  attachées  depuis  le  pied  juGqu’en  hauc> 
à un  treillage  qu’on  applique  aux  murailles.  LcsEfpa- 
liersfont  deftinés  pour  Icsfruits  difficiles  à mûrir,  & 
qui  ne  peuvent  réuffir  que  de  cette  manière , tels  que 
les  pêcnes  & les  poires  de  la  première  qualité,  comme 
le  beurré,  la  etc  fane  , le  faint-germain  , la  virgou- 
jeufe  , les  cerifes  précoces , les  prunes  hâtives , les 
perdrigeons  violets. 

Les  Efpalicrs  les  mieux  expofiîs  font  ceux  qui  le 
font  au  Midi  ; ceux  au  Levant  viennent  après.  On  doit 
téfervef  les  Efpalicrs  du  Midi  pour  les  bons  chrétiens 
d'hiver,pourlesmufcacs,&  pour  tout  ce  qui  mûrit  diffi- 
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cllemcnt  ; & ceux  du  Levant  pour  les  pêchers.  L’afpeft 
du  Couchant  n'cft  pas  mauvais:  celui  du  Nord  cit  le 
moins  favorable.  ^ 

Les  Curieux  de  beaux  Erpaliers  nfent  quelquefois 
d’indulfrie  à cet  égard  ; au  lieu  de  prétenter  les  quatre 
murs  aux  quatre  points  du  monde  , ils  y font  tourner 
les  quatre  coins  qui  téunillent  les  murs  ; d’oü  il  ar- 
4:ivc  que  le  foleil  en  fe  levant  échauffe  les  Efpaliers 
qui  fe  joignent  au  point  du  Couchant  : quand  il  eft 
parvenu  à midi,  il  échauffe  les  deux  murailles  qui  fc 
réunilfcnr  vis  à vis  du  côté  du  Noid.  Enfin  , lorlqu’il 
4aifie  , il  porte  à la  fois  Tes  rayons  fur  les  deux  mu> 
railles  qui  s’avancent  vers  le  Levant. 

Le  bois  ou  treillage  qui  fouticntles  Efpaliers  doit  être 
de  châtaignier  ou  de  cœur  de  chêne  , défendu  contre  la 
pourriture  par  une  couche  de  jaune;  enfuite  par  une 
de  verd  de  montagne  en  huile  : un  pareil  trcill§gepeuc 
durer  plus  de  quarante  ans.  Si  on  le  tiouve  trop  cou-» 
teux  , on  peut  fe  contenter  d’un  treillage  de  gros  fil 
d'archal , & y paffer  une  huile  pour  empêcher  la 
rouille  >il  dure  encore  plus  long->tems. 

A l’égard  de  la  maniéré  de  planter  les  Efpaliers  & 
les  buiifons  , on  doit  fèregler  pour  la  diltance  cn- 
tr’eux  fur  les  murailles.  Si , par  exemple , la  muraille  / 
n^’a  que  fept  ou  neuf  pieds,  on  doit  éloigner  davantage 
les  arbresl’un  de  l’autre,  afin  qu'ils  puillent  s'étendre 
fans  confufion  , & regagner  par  les  côtés  la  liberté 
qu’on  leur  ôte  vers  le  haut.  Mais  fi  la  muraille  eft 
haute  de  douze  ou  quinze  pieds , on  les  ferre  davan» 

* tage  > obfervant  de  placer  un  arbre  nain  entre  deux 
arbres  de  demi  tige  . pour  mettre  à profit  tout  le  mur. 
Au  refte  , c’eft  la  bonté  du  fond  qui  doit  fixer  cette 
diffancc  ; car  s’il  eft  bon  , les  poiriers  & les  pêchers 
doivent  être  mis  à la  diftance  de  neuf  pieds  Tun  de 
l’autre,  & les  abricotiers  & les  prunjers,  à la  diftancc 
de  douze  , parcequ’ils  jettent  plus  de  bois  , & que  par 
conféquent  il  faut  les  étendre  ; mais  fi  le  fond  eft  mé- 
diocre, lesypremiers  ne  doivent  être  efpacés  que  de 
fix  pieds,  & les  féconds  que  de  neuf,  pareeque  les 
arbres  s’étendent  ; que  fi  le  fonds  eft  bon  , on  mec 
üx  pieds  de  diftaace  encte  les  haaces  & jesbaifes  ti^es. 
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s’il  cft  médiocre , on  n’en  met  que  quatre.' 

Quant  à la  maniéré  de  les  pranter  , on  doit  d’abord 
faire  le  long  de  la  muraille  une  tranchée  large  de  (ix 
pieds  fur  trois  de  prolondeur.  A l’égard  des  huilions 
qui  ne  font  pas  en  Efpaliers , on  la  doit  faire  de  huit 
pieds  de  farge  fur  trois  ou  quatre  de  profondeur  pour 
entretenir  fes  racines  en  tous  fens.  a®.  On  doit  rem- 
placer la  terre  tirée  de  la  tranchée  par  une  meilleure  , 
ou  du  moins  y en  mêler  une  autre  d une  qualité  pro- 
pre. 5 ".Quand  on  veut  planter  un  arbre  fur-Je  champ^ 

U ne  faut  point  lui  tailler  fa  motte , ni  metiic  Tes  ra>' 
cines  à l’air  j tout  cela  l’affoiblit  : il  faut  au  contraiae 
lui  conferver  tout  ce  qui  s’y  trouve  de  racines  faines  ^ 
ç’cll-à-dirc  . fans  écorchure,  fans  meurt  ri  ifurc , fiC 
même  le  chevelu  quand  il  ell  frais  > pareequ’un  toi 
arbre  réulfit  beaucoup  mieux  que  celui  qui  a été  planc^ 
avec  d|s  racines  taillées  de  court.  4®.  L’atbre  étant 
pofe  dans  fon  trou  , il  ne  faut  point  gatnir  de  fumier 
le  fond  de  la  folle  , pareequ’il  empêche  la  terre  de  fc 
lier  autour  des  racines,  & qu’il  forme  des  vuides  ca 
fc  diffipant  , mais  on  en  doit  mettre  au  pied  des  ar- 
bres , vers  la  furfacc  , parccqu’alors  les  fels  en  defeen- 
deut  utilement  vers  la  racine  j on  couvre  ce  fumier 
d’un  peu  de  terre  pour  la  propreté  : d’ailleurs  , cett* 
couverture  les  prélcrvc  du  trop  grand  froid  ou  da 
trop  grand  haie.  Le  teras  de  planter  ces  arbres 
çft  depuis  le  commencement  de  Novembre  jufqu’à  la 
mi-  Mars  pour  les  terres  maigres  , & en  Février  & ea 
Mars  dans  les  terres  fortes  , pareeqoe  l’humidité  dont 
clics  font  pleines  pourroic  altérer  les  jeunes  plants  pen-  ♦ 
dant  l’hiver.  Lorfqu’on  veut  rranrplanrer  des  aibrcs^ 
ou  doit  choilîr  l’une  ou  l'autre  de  ces  deux  faifons  -,  8C 
il  faut  dans  ce  cas  faire  cnfortc  que  la  terre  foit  bien 
liée  & rapprochée  avec  la  main  autour  des  ratines 
danstouce  leur  longueur  : fi  c’eft  au  Printems  on  doit 
Ycrfer  de  l’eau  pir  delTus. 

Manière  de  tailler  les  Efpaliers.  Un  Efpalicr  doit 
avoir  une  demi  tige  , Inrfqu'on  veut  q*’il  rcmplilTc 
le  haut  de  la  muraille  , mais  il  n’en  doit  prefque  point 
avoir  lorfqu’il  doit  occuper  le  bas  ; il  faut  qu’il  ait  de 
«;pcé  Sc  4’auttc , boa  aombie  de  fouet  btaoches  à pc« 
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près  également  diftames , p«ur  former  «aftcnicnc 
l'éventail,  âc  fans  qu’il  lai^e  aucun  vutde  , fans  croifec 
l’un  fur  l’autre.  £uHn  , il  doit  être  arrêté  à fa  juHe 
place,  c’eft-à-dire,  ni  trop  haut  ni  trop  bas.  Pour 
que  l’arbre  prenne  cette  forme  , on  doit  tâcher  de  mé- 
nager le  cours  de  la  fève  , de  maniéré  quelle  travaille 
également  des  deux  côtés , retrancher  ce  qu'elle  poulie 
de  mauvais  fens , comme  fur  le  devant  de  l’arbre  oa 
vers  le  bas  : on  doit  plutôt  lailTcr  croifer  un  branche 
fur  l'autre  que  lailTcr  du  vuide  dans  l'étendue  de 
l'arbre.  Foçeç  Arbres  , Article  de  la  Taille, 

ESPRIT  de  vin  fimple  ( 1’  ) cft  une  partie  d’eau-de- 
Vic  qu’on  a diftillée  , è>c  de  laquelle  on  a tiré  la  partie 
phlcgmatique  qui  étoit  reftée  après  la  première  diftil- 
lation  ; la  quantité  d’efprit  de  vin  qu’on  en  tire 
eft  relative  à la  force  de  l’cau-dc  vie  qu’on  diftillc  ; 
lorfque  l’eau-dc  vie  eft  bonne  , fur  dix  pintes  d’eau- 
de-vie  on  doit  tirer  cinq  pintes  d'Efprit , ou  au  moiiu 
quatre  pintes  & demi 

L’Efprit  de  vin  et!  la  bafe  de  tomes  les  opérations  de 
la  diftiîlation  des  liqueurs. 

L'Efprit  de  vin  redifié  eft  ce  meme  Efprir  de  via 

3u’on  repalTe  une  ou  deux  fois  à l’alembic  pour  Ip 
ebarrafler  autant  qu’il  eft  polTibic  , de  toute  la  partie 
phlcgmatique  ou  aqueufe. 

L’Efptit  ardent  cft  celui  dans  lequel  après  plufieui* 
tcdifîcations  , il  ne  refte  plus  aucune  partie  phlcgma- 
tique. 

La  meilleure  méthode  pour  faire  de  l’Efprît  de  via 
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ment  la  moitié  de  l’eau  de-vie  , & l’on  remet  dans  la 
eucurbitc  la  partie  diftillée , à laquelle  on  fait  même 
chofe  que  ci-delTus  , on  en  tire  encore  la  moitié  x 
on  en  fait  brûler  un  peu  dans  une  cuiller  pour  l’cflaycr, 
ÿc  quand  le  feu  eft  éteiat , on  juge  par  l’eau  qui  reft* 
à quel  point  l’Efprit  de  vin  eft  redifié. 

La  voie  la  plus  ordinaire  pour  redificr  rEfprit  de 
▼in  eft  à fed  nû,  mais  elle  eft  dangereufe  ; celle  aà 
bain  marie  ou  au  bain  de  vapeur  l’cft  beaucoup  moins , 
inais  elle  eft  la  plus  longue. 
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Une  preuve  c|ue  l’Erprit  de  vin  eft  bien  ÿ 

c’eft  lorfqu’après  s'en  être  froué  les  mains  , elles  dc- 
jneurent  très  (cches  , ou  lorfqu’après  avoir  trempé  du 
papier  dans  l’Elpnt  de  vin  & l'avoir  approché  d'une 
chaudière  , le  papier  prend  feu. 

tSQUARRlSSAGE.  Terme  de  Commerce  de  bois 
qui  lignifie  ren  Ire  quarré  , & félon  les  proportions 
aont  doivent  être  coupées  les  poutres  , folives  3c  au- 
tres pièces  de  charpente  ; c’cll  lur  l'Equai  tillage  que 
fe  jnefurent  l'cpailfeur  8c  la  largeur  du  bois.  Pour 
ëquarrir  une  poutre  ou  folivc,  c’eft  a-dire  , la  réduire  à 
une  forme  quarrée  , il  faut  retrancher  la  moitié  de 
l'arbre. 

ESQUINANCIE  , ou  mal  de  gorge.  Remede  , pre- 
nez du  Syrop  de  tiilTilage  8c  de  violette,  de  chacun 
une  once  8c  demie  ; trois  gros  de  fucrc  tors  5 un  peu 
«l’eau  de  lis  : faites  du  tout  un  looch  qu’on  fera  pren- 
dre au  malade  par  cuillerées. 

Autre  Remede.  Prenez  des  feuilles  de  plantain, 
d’pfcille  , 8c  des  fommités  de  ronce  . de  chacune  une 
poignée  ; une  pincée  de  rofes  rouges.  Faites  cuire  le 
tout  dans  fuffirante  quantité  d’eaü  réduite  à cho- 
pine.  Palfcz  la  dccoéliou  , 8c  faites  diifoudre  dans  la 
colature  une  once  de  miel  rofat  8c  deux  gros  de  fel 
de  bruncllc  : que  le  malade  fc  gargarife  fouvenc 
avec  cette  décoéfiori  tiède. 

. Appliquez  par  dehors  autour  de  la  gorge , un  lingfc 
trempe  en  jus  de  joubarbe  , 8c  le  renouveliez  quand  il 
fera  fcc.  Tous  ces  remedes  auront  encore  plus  de 
^vertus , s’ils  font  précédés  de  la  faignéc.  V.  G osier. 
ESSAIM  d’ Abeilles.  Abeilles. 

ESSENCE.  On  appelle  ainfi  la  partie  la  plus  fub- 
tilc  que  l’on  tire  des.fubftances  dont  on  fait  des  ex- 
traits par  la  diftillation.  Lcs  Elicnees  font  tirées  des 
fleurs , des  fruits  ou  des  aromates 

ESTO.MAC.  C’eft  la  partie  du  corps  qui  reçoit  les 
alimens  : c’eft  là  ou  ils  fc  difent , 8c  où  ils  le  con- 
vertifient  en  fuc  blanc  , qu’on  appelle  chilc  , lequel 
allant  au  cœur  pat  les  veines  laélécs  , fe  convertit  en 
fàog  en  fc  mclaac  8c  citculanc  avec  lui.  L’Eftomac 
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etl  fujcc  à bien  Jes  maux , & tout  le  corps  fc  relient 
4c  fon  dérangement. 

FoiblclFc  d'eftomac.  Remède  , pour  le  fortifier  i 
rompe?- une  noix  mufeade  en  quatre  ou  cinq  morceaux  j 
metccz-les  infufer  pendant  dix  ou  douze  jours  dans  une 
pinte  d’eau,  & au  bout  de  ce  tems  bûvez-la  à diver- 
fes  rcpnfes  ; ou  avalez  le  matin  à jeun  vingt  ou  vingt-* 
cinq  baies  de  genièvre  -,  & continuez  félon  le  befoin. 
Le  vin  chaud  pris  dans  les  repas  corrige  aulfi  cette  foi- 
blelTc. 

Estomac  malade  & ruiné,  Remede , mettez  in- 
fufer à froid  dans  une  forte  bouteille  une  once  d’yeuX 
de  cancres,  broyés  fort  menu,  l’efpacc  de  vingt-quatre 
heures  dans  trois  pintes  de  vin  ; remuez  le  tout  plu- 
fieurs  fois  le  jour  ; buvez  de  ce  vin  à tous  vos  repas  , 
en  y mêlant  de  l’eau  à l’ordinaire.  Quand  le  premiet 
vin  efl  bu,  on  verfe  dans  la  même  bouteille  l'ur  la 
meme  poudre  , autant  de  vin  que  la  première  fois  , & 
on  le  fait  infufer  vingt  quatre  heures. 

Pefanteurs  . douleurs  & plénitudes  d’Eftomac  , pro- 
venant de  l’abondance  des  crudités.  Le  remede  plus 
prompt  eft  d’avaler  trois  ou  quatre  grains  entiers  de 
poivre  noir  comme  on  avale  des  pillules  : mais  on  ne 
doit  rien  prendre  de  trois  ou  quatre  heures  apres. 

. Estomac  refroidi.  Remede  i faites  infufer  de  la 
petite  fauge  un  jour  entier  : bûvez-en  un  verre  à jeun 
& un  àutre  en  vous  couchant  ; ou  bien  .avalez  à la  fitr 
du  repas  cinq  ou  fix  grains  de  poivre  blanc. 

Ardeur  ou  inflammation  d’tftomac.  Remede  ; pre- 
nez une  once  _ de  vieux  fucre  rofat  , & demi-once 
d’yeux  de  cancres  : mêlez-les  en  poudre  déliée  , ajou- 
tez-y  un  peu  de  bol  d’Arménie  j broyez  le  tout  , & 
donnez- en  au  malade. 

Le  pourpier  mangé  avec  du  vinaigre , éteint  l’inflam- 
mation de  l’Eftomac. 

Douleur  d’Eftomac  , dite  cardialgie  : c’eft  une  dou- 
leur vive  qu’on  fent  vers  l’orifice  fupérieur  de  l’efto- 
mac  , accompagnée  de  défaillance  & d’envie  de  vo- 
mir. Remede } appliquez  deflus  l’Eftomac  cinq  ou  fix 
feuilles  de  papier  gris  jufqu’à  guétifon.  Prenez  du  vi^ 
yome  I.  - D d 
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d’abliinhc , ou  du  TÎn  dans  lequel  on  a fait  cuire  de  F* 

mufeade.  ^'oye[  Vomissi  mi  nt. 

Estomac  qui  diacre  mal  à caiifc  des  glaires  & de» 
férofîtés.  Remede  pour  le  rétablir  dans  îcs  fonétioni 
& le  fortifier  : Piciiez  une  once  de  racines  de  gen- 
tiane ; de  celles  de  patience  & de  polypode  de  chacune 
demi-once,  des  feuilles  de  camomille  romaine,  de 
petite  centaurée  , fcropUulaire  . de  bourrache  , de 
chacune  demi-poignée.  On  coupera  les  racines  par 
morceaux  & on  fera  cuire  le  tout  avec  une  demie 
livre  de  veau.  On  en  fera  deux  bouillons  qu’on  pren- 
dra l’un  au  matin  , & l’autre  au  foir  : on  mettra 
fondre  dans  chacun  un  gros  de  fel  de  glaubcr. 

Prenez  de  ces  bouillons  pendant  quinze  jours  , & 
purgez-vous  après  les  avoir  commencés,  & en  le* 
miiflant. 

Ils  conviennent  aux  perfonnes  phlcgmatiques , ca- 
cacochimes  , pituiicufes , & à celles  qui  font  attaquées 
de  vertiges , d’engourdilfemens , d’enflures  nailfantes  , 
& autres  maladies  qui  viennent  du  vice  des  digef- 
tions. 

Estomac  froid  & parefleur,  foible  & débilité  par 
le  défaut  d’aélivité  de  Tes  levains.  On  connoîr  qu’il 
cft  tel  aux  urines  j lorfqii 'elles  font  claires,  aqueufes, 
fans  couleur , un  peu  troubles  , avec  un  fédiment  blanc,^ 
& lorfqu’avcc  cela  le  malade  n’a  ni  fièvre,  ni  foif, 
ni  chaleur.  Remede  pour  le  fortifier.  Prenez  une  poi- 
gnée de  feuilles  d’abfmthc  mondées  , & féchées  à 
l’ombre.  Verfez  deflus  une  pinte  de  bon  vin  blanc  , 
les  lailfant  macérer  à froid  pendant  vingr-qaatre  heu- 
xes  dans  un  vaifleau  bien  fermé , palfez  enfuite  lo 
vin  & gardez- le  pour  l’ufage.  La  dofe  cd:  d'un  verre 
Je  matin  à jeun  pendant  quinze  jours  ; mais  on  doit 
fuppofet  qu’avant  de  faire  iifage  de  ce  vio  l’Eftomac 
a été  nettoyé  par  des  pu  ganons  fuflàfantcs  , & qu’il 
ne  s’agit  que  de  le  fortifer.  Ce  remede  ne  convient 
qu’aux  tempérammens  relâches  & pituiteux  , & 

il  eft  contraire  à ceux  qui  font  fccs , bilieux  & 
échauffés. 

Rcnaedc  pour  fortifier  l'Edomac  lorfqii’on  a été 
purgé  convcnablemeat.  Prenez  un  fcrupule  d'opiate 
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Je  Salomon , & autant  d’extrait  de  genièvre  ; huic 
grains  d’æthiops  minéral  ; & quatre  gouttes  d’élixir 
de  jpropriété.  Faites  du  tout  un  bol , qu’on  prendra 
plulicurs  jours  de  fuite. 

Voyez  Maladies  chroniques.  Voyez  ObfiruElions. 

Astre  remede  contre  l’ardeur  d’Eftomac.  Prenew 
de  l’eau  de  pourpier  & de  la  rhue , de  chacune 
trois  onces  ; du  fyrop  de  limon  fix  gros  ; d’efprit  de 
foufre  , fix  gouttes  J faites  un  julep. 

ESTRAGON.  Plante  d’un  goût  un  peu  fort,  & don* 
on  fait  ufage  dans  les  faladcs  : on  le  multiplie  de 
graine  & de  plants  enracinés  : on  le  plante  au  moi» 
de  Mars,  & on  l’cfpacc  de  quelques  pouces. 

ESTURGEON.  Gros  poillbn  de  mer  qui  monte  les 
tivieres.  Il  a le  mufeau  pointu,  le  ventre  plat  & le 
dos  bleu  : on  fait  la  colle  de  poidbn  du  ventre  de 
l’Efturgeon  ; la  chair  du  ventre  cft  la  partie  la  plus  dé- 
licate de  ce  poilTon. 

On  l’apprête  de  divetfes  maniérés  : on  peut  le  faire 
cuire  au  court  bouillon  comme  le  brochet  ; & écanc 
cuit  le  fervir  à fcc.  On  en  fait  aufli  un  haricot  avec 
des  navets , le  coupant  par  petits  morceaux  : pour 
cet  eflet , on  le  fait  cuire  à Peau  & au  fel , poivre  , 
thim  , oignons  , clous  ; on  le  palfe  au  roux  avec  da 
lard  ; on  le  met  égoutter  Sc  on  le  jette  dans  un  coulis 
préparé  avec  les  navets. 

ETABLIES.  Lieu  où  l’on  met  les  vaches  & les  ânes  ^ 
& les  autres  animaux  de  cette  forte  : on  les  conlhuic 
dans  la  baffe  cour,  & fans  beaucoup  de  recherche, 
leur  meilleur  expofition  cft  au  midi  : on  y fait  un 
plancher  au  dclTus  pour  les  fourages  de  ces  animaux 
& ceux-ci  en  font  plus  chaudement  : le  terrein  doit  ca 
être  plus  bas  que  celui  des  autres  pièces. 

ETANG.  Réfervoir  d'eau  douce  , fitué  dans  un  lica 
bas  & fermé  par  une  chauffée  ou  digue , pour  jr 
mettre  du  poidon  qui  s’y  nourrit  k y multiplie.  Il 
efl  permis  a un  chacun  de  faire  des  Etangs  fur  fes  Iré- 
ritages  ; mais  en  quelques  Coutumes,  il  n’y  a qu« 
les  Seigneurs  hauts- Jufticiers  qui  aient  ce  droit. 

Maniéré  de  faire  un  Etang.  i«.  L’endroit  que  ro» 
deftinc  à UQ  Etang  doit  être  au  bas  d’un  coteau  élc- 
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yé  des  deux  côtés  : U doit  avoir  une  pente  , afin  qitç 
les  eaux  puiflcnt  s’écouler  facilement  par  un  côté  : il 
eft  cflcnticl  qu’il  reçoive  les  eaux  de  quelque  ruilTcau 
ou  fontaine  , & qu’il  ait  quelque  étendue , & environ 
huit  ou  dix  pieds  de  profondeur  dans  le  milieu. 

X*'.  La  chauffée  qu’on  y fait , & qui  fert  à foutenir 
l’eau  de  l'Etang  par  le  côté  où  eft  fa  pente  , doit  être 
condruite  de  la  terre  la  plus  forte  , telle  que  la  glaife 
& des  meilleurs  matériaux  : la  hauteur  & la  largeur 
en  doivent  être  proportionnées  à la  quantité  d’eau 
que  peut  contenir  l’Etang  : on  doit  la  dreffer  en  ta- 
lus , de  maniéré  que  le  côré  le  plus  efearpé  foie 
en  dedans  de  l'Etang , & y laifler  une  ouvertu- 
re pour  faire  écouler  les  eaux  : on  y plante  deffus 
des  arbres , comme  des  ormes  , des  chênes , des 
charmes  , & autres , qui  par  leurs  racines  don- 
nent encore  plus  de  folidité  à la  chauffée. 

î®.  L’endroit  qui  joint  la  chauffée , & qu’on  ap- 
pelle le  Poelle  , doit  être  plus  bas  d’un  pied  & demi 
que  le  refte  de  l’Etang  , afin  que  l’eau  s’y  retire  lorf- 
qu’on  met  à fcc  l’Etang  , & que  l’on  y prenne  facile- 
ment le  poiffon. 

4®.  On  doit  placer  une  bonde  au  bas  de  l’Etang  ; 
c’eft  une  picce  de  bois  qui  en  bouche  l’ouverture  , & 

qu’on  levé  avec  des  leviers  & une  vis  ; elle  doit  être 
conllruice  avec  beaucoup  d'attention  , & placée  pat 
des  gens  entendus  à ces  fortes  d’ouvrages 

ç®.  Il  faut  pratiquer  une  décharge  à côté  de  l’E- 
tang pour  remédier  aux  inconvéniens  de  la  trop  gran- 
de quantité  d'eau. 


Quant  à l’cmpoiffonnemcnt , on  ne  doit  mettre 
dans  un  Etang  que  les  poiffons  qui  y pcùvent  vivre 
le  multiplier.  Ainfi  on  doit  avoir  égard  a la  nature  du 
terrein  de  l’Etang  : par  exemple , la  carpe  , la  tanche  , 
l’anguille , la  barbotte  & autres  poiffons  vifqucux  , fe 
plaiicnt  dans  la  bourbe  & les  eaux  dormantes.  La 
truite  > la  perche , la  loche , le  goujon  , dans  l’eau  vive 
& les  pierrailles  ; le  brochet  & le  barbeau  , & même 
la  carpe  fe  plaifent  dans  les  Etangs  fablonncux  ; le 
pojffon  de  ces  derniers  eft  ellimé  le  meilleur. 

Ou  empoiffoonc  les  Eungs  en  y jectant  quantité  dç 
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mena  poi/Ton  de  rcfpecc  dont  on  vient  de  parler. 
Quand  une  fois  le  poilfon  a multiplié  , un  Etang,  par 
exemple , de  trente  arpens , doit  contenir  au  moine 
huit  milliers  d’alvin,  & à proportion  félon  que  l’ai- 
vin  eft  fort  ou  foible.  Dans  un  Etang  de  huit  arpens  , 
qui  eft  l’étendue  qu’on  donne  à une  carpiere , on  met 
environ  cent  carpes  mâles  & femelles  , ni  trop  grandes 
ni  trop  petites , comme  de  dix  à douxe  pouces  , cha- 
cune defquelles  peut  jetter  plus  d’un  millier;  mais 
pour  que  le  poilfon  multiplie  , il  faut  que  l’Etang  ne 
manque  point  d’eau. 

Il  faut  que  les  carpes  puilîent  s’égayer  fur  l’herbe 
k fur  le  bord  de  l’étang  : car  c’eft  la  ou  elles  fraient  ■ 
te  où  elles  jettent  leurs  œufs , lefquels  étant  échauffés 
par  le  foleil , produilfent  les  petits  poilfons  : on  doit 
ptendre  garde  fur-tout  qu’aucun  brochet  n’entre  dans 
la  carpiere.  On  appelle  alvin  , ce  petit  poilfon  dont 
on  a parlé  ci-delfus  , lorfqu’il  a cinq  pouces  , en  le 
mefurant  ( comme  c’eft  la  réglé  ) depuis  le  delfous  de 
l’œil  jufqu’à  la  fourchette  de  la  queue;  & il  n’cft  tel 
ordinairement  qu’après  trois  étés.  Lorfqu’il  a fix  à fept 

fouces  , il  eft  fort , & tel  qu’il  doit  être  pour  peupler 
Etang  : c’eft  la  difpolîtion  des  Ordonnances  des 
Eaux  & Forêts  ; car  elle  veut  que  pour  lé  rempoilfon- 
nement  des  Etangs , le  carpeau  ait  fix  pouces  au 
moins,  la  tanche  cinq,  la  perche  quatre,  le  broche- 
ton  comme  on  voudra  , & qu’on  ne  pourra  le  jettes 
qu'un  an  après  l’empoilfonnement  : au  refte  , l’alvin 
d’un  pays  bas  & marécageux  fent  la  bouc  , il  eft  noit 
& n’eft  pas  bon  pour  alviner.  Quoique  le  poilfon  fc 
nourri Ife  dans  les  Etangs,  d’hetbes  , de  vetmilfeaur 
& autres  infeéfes  , bien  des  gens  leur  jettent  diverfes 
chofes  , comme  des  tripailles  de  poillon  qu’on  a man- 
gé , des  morceaux  de  pain  bis  » des  fruits  hachés  , 
Scc.  afin  qu’il  foit  en  meilleur  état  quand  on  le  veut 
vendre. 

La  pêche  des  Etangs  fc  fait  à la  fin  de  l’hiver  & en 
automne  , & de  trois  en  trois  ans  après  qu’on  les  a 
alvinés  : il  n’eft  pas  nécclfairc  que  les  trois  ans  foienc 
complets  , il  fuffit  que  le  poillon  ait  palfé  ttois  étés 
dans  TEtang  : on  peut  même  les  pêcher  plut  ôt  lorfque 
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1‘alvîn  cil  déjà  d’une  grandeur  raifonnable.  Pour  pd- 
chcr  le  poiflbn  , on  le  prend  partie  à la  main  , partie 
avec  des  trubles.  Pour  cet  effet , on  lève  la  bonde  de 
l’Etang  & c]uand  l’eau  eft  écoulée , des  hommes  y 
entrent  dedans  en  botines , & prennent  à la  mair» 
tout  le  gros  poiffon  , le  jettei't  dans  des  paniers  qu’on 
décharge  dans  des  vailfcaux  pleins  d’eau  qui  font  au- 
tour de  la  chauflée.  A l’egard  du  menu  poiffon  , on 
le  met  à part  dans,  quelque  réfervoir , & on  le  re- 
jette dans  l’Etang  lorfqu’d  eft  de  nouveau  rempli. 
La  faifon  la  plus  avantageufe  pour  la  peche  ds 
l'Etang  à l’égard  des  perfonnes  qui  veulent  vendre 
leurs  poiflons  , eft  l’automne , parccqii’on  n’a  pas  à 
craindre  les  accidens  de  l’hiver  ; on  ne  doit  jamais 
pêcher  du  poiffon  dans  un  Etang  hors  du  tems  de  la 
pêche  générale  , parccqu’on  étourdit  le  poiffon  , & 
que  c’eft  diminuer  le  profit  du  Maître. 

Il  eft  défendu  de  vuider  les  Etangs  par  autre  en- 
droit que  par  la  bonde  , de  peur  que  l’eau  n’endom- 
inagc  l’héritage  d’autrui  : on  doit  même  attendre  pour 
vuider  l’eau  dans  les  prairies , que  l’herbe  ait  été  fau- 
chée ; & quand  il  y a un  Etang  au-deffus  du  vôtre , il 
ékut  attendre  que  la  pêche  en  ait  été  faite  avant  de  faire 
celle  du  vôtre. 

* Les  Etangs  font  d’un  bon  revenu , lorfqu’on  fait 
les  gouverner.  La  carpe  & le  brochet  fc  vendent  à l’c- 
chautillon,  ic  la  mefurefe  prend  au  pouce  entre  l’ocil 
& la  fourchette. 

On  peut  lailferun  Etang  à fcc  pour  plufîeurs  acci- 
dens qui  y peuvent  arriver  , & même  fans  accidens  , 
•une  fois  en  dix  ou  douze  ans  ; en  ce  cas  on  en  fauche 
l’herbe  , on  y donne  un  labour , & on  y feme  quelques 
menus  grains  , & l'Etang  n’en  fera  que  meilleur  , pat 
la  nouvelle  qualité  que  la  terre  aura  acquife. 

Les  Etangs  font  expofés  à de  fâcheux  accidens. 
ï*.  A la  gelée  , fur- tout  lorfquc  l’Etang  a peu  d’eau  : 
cependant  il  n’y  a rien  a craindre  pour  le  poiffon  fi 
l’Etang  a quatre  pieds  d’eau  j mais  le  faux  dégel  eft 
Iç  plus  dangereux  , pareeque  le  poiffon  s’étanc  rap- 
proché de  la  furfacc  où  l'eau  de  la  pluie  eft  tombée. 


Digilized  by  GoogI 


t T A 41? 

K trouTC  pris  entre  deux  glaces  & il  y pdrit.  Le 
feul  moyen  pour  prévenir  ce  mal  , cft  de  lever  la 
bonde  de  l’Ecang  dés  le  moment  qu’on  voit  que  l’caa 
peut  furmonter  la  glace,  & de  la  laifler  ainfi  jufqu ’à 
ce  que  la  glace  foie  fondue. 

i”.  Aux  ravages  que  certains  animaux  peuvent  y 
faire  , tels  que  le  loutre  qui  cft  un  quadrupède  am- 
phibie gros  comme  un  chat  . ^ qui  dévore  quantité 
de  po>fl'on  ; il  habite  le  long  des  lacs  & des  Etangs  ÿ 
il  faut  lui  drcller  des  piégés  avec  des  traquenards  ou 
des  haullc-picds , ou  bien  on  le  tue  à l’afFut  pendant  la 
nuit. 

5°.  Tous  les  oifeaux  qui  fréquentent  les  Etangs, 
fur-tout  les  hérons  , poules  d'eau  , font  parcillcmenc 
pernicieux  : on  doit  leur  faire  la  chaiTc  à bons  coups 
de  fulil. 

Il  vaut  mieux  affermer  les  Etangs  , pareeque  la 
manutention  de  cette  forte  de  bien  eft  trop  embar- 
rallante  pour  s’y  livrer  j mais  on  doit  obliger  les 
Fermiers  d’entretenir  les  chauffées , & il  faut  veilles 
a cet  entretien. 

, Etangs  falés.  Ce  font  ceux  où  la  mer  communi- 
' que  : on  diclTe  fur  le  bord  de  la  mer  des  cfpaces  en- 
vironnés de  rofeaux  & de  cannes  fur  des  canaux  qui 
communiquent  de  la  mer  aux  Etangs  , & dans  le  paf- 
fage  dcfqucls  on  prend  le  poiffon.  On  appelle  Bor- 
d ignés  ces  fortes  d’cfpaces  : on  les  tient  fermes 
depuis  Icprcmicr  Marsjufqu’au  premier  Juillet , parcc- 
que  c’eft  le  tems  du  frai. 

ETAPE.  On  appelle  ainfi  la  place  ou  lieu  deftiné 
pour  y tranfporter  & y expofet  certaines  marchandi- 
fes  en  vente.  Ces  lieux  font  confiderés  comme  privi- 
légiés 5 & comme  les  marchandifes  doivent  y être  ven- 
dues à deniers  comptans , ceux  qui  les  achètent  fonb 
conmignablcs  par  corps. 

ETERNUEMENT  exccfiîf.  S’il  vient  de  chaleur; 
il  faut  attirer  par  le  nez  de  1 eau  rofe  avec  un  peu  de 
vinaigre  : s’il  vient  de  froideur,  il  faut  flairer  du 
laurier  , de  l'ants  ou  de  l’abfinthe. 

ETOURDISSEMENS.  Remède,  i *.  fc  faire  faigncc 
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apics  quoi  faites  ufa^c  du  rcmcdc  de  Willis.  Prenesi 
deux  onces  de  racine  de  pivoine  mâle  pulvcrifce; 
une  once  des  fleurs  d:  cette  même  plante  , ur>e 
demi-livre  de  fiente  de  Paon  bien  blanche  , deux 
onces  du  plus  beau  fucre  blanc.  On  mêlera  le  tout 
enfemble  bien  pulvëiifé.  On  prend  de  cette  pou- 
dre deux  fois  par  jour  , environ  une  petite  cuil- 
lerée pour  chaque  dofe  , & on  boira  par  - deflus 
un  verre  d’une  décoction  de  fauj^e  ou  de  romarin , 
imprégnée  d’un  peu  de  cafFé. 

ETOURNEAU  ou  Sanfonnet.  Oifeau  dont  le  plu- 
mage eft  marqueté  de  taches  blanches  & noires  : il 
eft  gros  comme  un  merle,  & on  le  nourrit  de  meme  ; 
on  l’apprivoife  facilement , & on  lui  apprend  à repé- 
rer quelques  mots , les  mâles  ont  un  filet  noir  fous 
la  langue.  Les  Etourneaux  habitent  volontiers  dans 
les  lieux  aquatiques  3 ils  volent  toujours  par  bandes 
& avec  impétuofité  , ils  font  comme  un  cercle  en 
volant  J on  les  tire  facilement  : la  chafie  en  ell  bonne 
vers  le  tems  des  vendanges  , parecqu’ils  font  gras  , 
& qu’alors  ils  font  bons  à manger  , mais  il  faut 
aufli-tôt  leur  couper  la  tête  : on  en  prend  aufiî  aux 
filets  le  long  d’une  marc  d’eau. 

ETUVÉE  , maniéré  de  faire  une  Etuvée.  Prenex 
une  poitrine  de  veau  ou  de  boeuf,  ou  meme  des  pou- 
lets : coupez  la  viande  par  morceaux  ; mettez-la  dans 
une  caficrolc  ou  dans  un  pot  avec  du  bouillon  , & au 
défaut  avec  de  l’eau , & de  manière  qu’elle  fumage  de 
trois  doigts  afin  de  faire  bien  cuire  la  viande  : met- 
tez-y  un  demi  quarteron  de  beurre,  du  fcl  à propor- 
tion , trois  ou  quatre  clous  de  gérofle  , un  peu  de 
poivre  , de  thim  , une  ciboule , un  oignon , un  quar- 
teron de  menu  lard  3 faites  cuire  le  rout  retournant  la 
viande  de  tems  en  tems.  Lorfqu’elle  fera  à demi  cuite, 
ajoutez-y  deux  ou  trois  culs  d’artichaux  , pelés  8c 
coupés  par  quartiers  , & même  des  champignons  ; re- 
mettez du  bouillon  ou  de  l’eau  chaude  s’il  le  faut.  Fai- 
tes cuire  le  tout  jufqu’â  ce  que  la  fauffe  foit  plutôt  cour- 
te que  longue  : ôtez  l'oignon  avant  de  fervir  la  viande. 
Gn  peut  aulfi  farcir  une  poitrine  de  veau  , & la  faire 
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cuire  entre  deux  plats  dans  une  terrine  avec  du  bouil- 
lon , quelques  tranches  de  lard  & ralTaifonncmcnt 
ci  dclTus  : fur  la  fin  ajoutez- y une  fauirc  blanche  , 3c 
tenez  quelque  tems  la  terrine  fur  la  rendre  chaude  ,• 
faus  faire  bouillir  la  faufle  pour  empêcher  qu’elle  ne 
tourne. 

EXÉCUTEUR  TESTAMENTAIRE.  C*eft  celui 
que  le  défunt  a chargé  de  tenir  la  main  à l’exécution 
de  fon  teftamenr.  Toute  perfonne  , homme  ou  fem- 
me , qui  a la  libre  difpofition  de  fon  bien  , peut  être 
Exécuteur  teftamentaire  : au  refte  , il  eft  libre  de 
refufer  cette  charge.  Mais  quand  une  fois  l’Exécu- 
teur teftamentaire  l'a  acceptée  , il  eft  faifi  , dès  le  mo- 
ment de  la  mort  du  défunt  pendant  l’an  & jour,  de 
tous  Tes  biens,  meubles,  dettes  & aélions  mobdiaircs. 
En  conféqucncc  , il  doit  faire  faire  inventaire  des  biens 
laifles  pat  le  défunt  , payer  les  frais  funéraires  , les 
dettes  mobiliaires  de  la  fucceffion  , & faire  la  déli- 
vrance des  legs.  i".  Pourfuivre  le  paiement  des  dettes 
mobiliaires  ducs  à la  fucceffion  , & faire  la  vente  des 
meubles.  j“.  Après  l'an  & jour  il  doit  rendre  comp- 
te de  fon  exécution  , & payer  le  reliquat  aux  Par- 
ties intéreffées. 

EXÉCUTION  parée.  Aéle  ou  titre  portant  Exé- 
cution parée.  C’eft  un  aéle  qu’on  peut  mettre  à exécu- 
tion après  un  fimple  commandement  préalablement 
fait  au  Débiteur  : tels  font  les  jugemens  & obligations 
en  forme,  mais  il  faut  qu’ils  foient  e^  parchemin  : on 
peut  en  vertu  de  ces  aftes  procéder  par  faifie  & exé- 
cution de  meubles  fans  l’Ordonnance  du  Juge,  c’eft-à- 
dire , faire  enlever  les  meubles  du  Débiteur , s’il  ne 
fatisfait  à l’obligation , ou  s’il  ne  donne  gardien  de 
fes  meubles  faifis,  pour  être  vendus  à la  huitaine.  En 
vertu  de  ces  même  aélcs , on  peut  apres  un  comman- 
dement procéder  .1  la  faifie  réelle  des  immeubles  du 
Débiteur,  & fans  Ordonnance  du  Juge. 

EXOINE.  On  appelle  ainfi  une  perfonne  envoyée 
par  celui  qui  eft  obligé  de  comparoir  en  perfonne  de- 
vant lin  Juge  , & qui  n’y  peut  pas  venir  pour  caufe  de 
.maladie  : il  faut  qu’elle  fe  préfcNtc  avec  un  ceui- 
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fîc«  de  Médecins  ; ccctc  perfonne  eft  ordinairemett 

nn  Procureur  que  l’on  conftituc  ad  hoc. 

EXPERTS.  Ce  font  les  gens  verfes  dans  l’art  qui 
‘«oncerne  le  fait  dont  il  cft  queftion  entre  les  P.arties 
qui  plaident  ; tels  font  les  Jurés  des  Arts  & Maîirifcs, 
Arpenteurs,  Mefureiirs  déterrés,  Experts  Cliarpcn- 
tiers  & Maçons  : on  ne  peut  nommer  pour  Experts 
«Tautres  que  ceux  qui  ont  etc  créés  en  titre  d’office. 

Les  Experts  de  Paris  peuvent  être  nommés  tant  dans 
Ja  Prévôté  de  Paris  , que  dans  les  autres  Villes  & lieux 
du  Royaume. 

La  fonélion  des  Experts  eft  de  faire , à l’cxclufion  de 
toutes  autres  perfonnes  , toutes  les  vifites  , rapports 
des  ouvrages,  tant  à l’amiable  que  par  Jufticc  , pour 
raifon  des  partages,  licitations,  fervitudes  , alignc- 
mens,  périls  imminens  , moulins  à vents  & à eau  , 
tcrralTes  , toifées,  prifées  , eftimation  de  tous  ou- 
vrages de  maçonnerie  , char]rentcrie  , mcnuifcric , 
couverture  , fetturerie  , pave  , fculpturc  , pein- 
ture , &c. 

La  rétribution  des  Experts  de  Paris  cft  réglée  à fix 
livres  pour  chaque  vacation  dans  la  Ville  & Faux- 
bourgs  de  Pans,  & fept  livres  dix  lois  dans  la  Ban- 
lieue : celles  des  autres  Experts-Jurés  à trois  livres, 
dans  les  Vides  de  leurétablinement , & à cinq  livres 
quand  ils  fe  ti  anfportcut  hors  des  Villes. 

Vilîte  d’Expercs.  On  les  ordonne  en  Juflice  dans  une 
queftion  de  fai^  quand  il  s’agit  d’examiner  quelque 
ouvrage  de  maçonnerie,  charpenterie, &c.  ou  d’eftimer 
un  dommage  fouffert  : les  Parties  doivent  convenir 
des  Experts  qu’elles  veulent  prendre  ; en  cas  d’abfencc 
de  l’une  des  Parties , le  Juge  peut  nommer  d’office  un 
Expert  pour  le  défaillant.  Les  Experts  doivent  prêter 
ferment  devant  le  Juge  ; en  procédant  à la  vifire  ils 
doivent  faire  rédiger  Si  ligner  leur  rapport  fut  le  lieu, 
ii  donner  leur  rapport  en  minute. 

EXTRAIT  baptiftairc  , & Extrait  de  Mariage  & 
de  Sépulture.  Ces  fortes  d’Extraits  doivent  être  tirés 
des  Regiftres  où  les  Curés  font  écrire  les  noms  de 
«eux  qui  ont  été  baptifés , de  ceux  où  font  mis  le« 
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mariages  qui  font  célébrés , Sc  de  ceux  où  Ton  mec 
les  fépultures.  Ces  Extraits  étant  délivrés  en  bonne 
forme  font  foi  en  Juflice  , mais  ceux  dont  on  veut  fe 
fervir  dans  une  autre  Jurifdiélion  que  celle  d’où  les 
Extraits  fe  délivrent»  doivent  être  légalifés  par  le  Juge 
Koyal  , ou  par  l’Officier  du  Siégé  qui  fait  fes  fonc- 
tions en  fon  abfence. 

CXTJLAIT  de  Genièvre.  Genievrb. 
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f^AILLITE.  Erpecc  de  banqueroute,  caufée  pat 
incendie,  guerre  , perte  de  vailfeaux  , ou  autre  acci- 
dent imprévu,  q li  rend  infolvable  fans  qu’il  y ait  de 
la  faute  : ainfi  on  diftinguc  toujours  la  Faillite  de  la 
véritable  banqueroute  , dans  laquelle  il  y a fouflrac- 
tion  frauduleufe  des  effets. 

FAIM  excedlveou  canine.  Remède  j bûvcï  du  via 
pur  à jeun  : mangez  du  ris  préparé  avec  beaucoup  de 
laie , ou  de  la  bouillie  faite  avec  farine  de  froment. 
Ou  mangez  du  pain  trempé  dans  la  lie  d’huile  , & 
buvez  du  vin  doux  épais  après  avoir  mangé  ce  pain. 
Si  cette  Faim  caufe  une  défaillance  de  coeur  , prenez 
un  verre  de  bon  vin  & du  plus  fort. 

FAISAN.  Efpccedc  gibier  plume,  fort  cfHmé  pat 
ladélicatcflc  de  fa  chair.  Le  Faifan  mâle  teiïcmblc  à 
on  coq  ordinaire  , mais  il  a le  plumage  dt  couleur 
de  feu  & bleu  , le  cou  verd  , le  delfus  de  la  tête  d’un 
cendré  luifant , le  bec  & les  ergots  de  couleur  de  corne 
no  peu  gros  & courbés  à rextremité.  La  femelle  n’eft 
pas  11  belle,  elle  redcrable  piefqucà'une  poule  grife 
domeliiqiie.  Ces  oifeaux  habitent  ordinairement  les 
lieux  marécageux  & éloignés  du  bruit  : dans  les  tems 
pluvieux,  ils  fe  retirent  dans  les  bois&  dans  les  en- 
droits remplis  de  brouifailles^  ils  vivent  de  grains  & 
aiment  fort  l’avoine  j ils  font  d'un  naturel  fauvago 
Sc  fort  peu  rufé. 

On  peut,  en  jettant  du  grain  , ou  femant  du  farazin 
dans  des  terres  médiocres  , les  y retenir  & les  y ac- 
coutumer. 

On  nourrit  les  gros  Faifans  avec  du  froment , de 
l’orge  & du  millet  mêles  cnfcmblc  ,.  ou  du  bled  far- 
j razin  qu’ils  aiment  fort.  On  les  cngraifTe  dans  des 

, epinetees  comme  les  chapons,  & on  les  y nourrit  d’une 

pâte  de  farine  d orge  ou  de  fève  ; au  bout  de  trois  fe- 
maincs  ils  font  cngraillés. 

On  vend  les  Faifans  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’ati 
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Carême  , & IcsFaifandcaux  pendant  le  mois  d*  Avril  3c 
de  Mni. 

On  chalTc  les  Faifans  au  fulîl  pendant  toute  l’année, 
excepté  le  mois  de  Mars , qui  eft  le  tems  de  leur 
ponte. 

On  les  prend  au  (fi  aux  collets  quand  ils  rentrent 
dans  les  bois  après  avoir  mangé.  Pour  cctcfict , celui 

2ui  les  veut  prendre  doit  aller , dès  la  pointe  du  jour  , 
coûter  de  quel  côté  il  entend  chanter  les  Fàifans,  afin 
de  voir  en  quel  endroit  ils  fortiront  du  bois.  En  ayant 
vu  quelqu’un,  il  met  à cet  endroit  deux  ou  trois  col- 
lets ou  lacets  de  crin  de  cheval,  l’un  à terre,  & les 
autres  à la  hauteur  du  jabot , puis  il  va  bien  loin  dans 
les  champs  où  il  fe  doute  que  le  Faifan  mange  : il 
fait  du  bruit  avec  les  mains  ou  autre  choie , appro- 
chant toujours  vers  le  lieu  où  font  tendus  les  collets , 
l'oifeau  fuit  & fe  prend. 

Les  Faifans  demandent  beaucoup  de  loin  quand  on 
en  veut  élever  & les  engager  à pondre. 

On  doit  en  ce  cas  avoir  une  Faifanderîcquîeft  on 
lieu  féparédes  autres  volailles  , & dont  l’enccinre  doit 
être  de  quatre  ou  tout  au  plus  de  fix  toifes  en  tous 
fens  , & environne  de  murs  de  fept  à huit  pieds  de 
haur.  Les  plus  fimples  & les  moins  coûteux , fuffifent 
dès  qu’il  n’y  a aucune  ouverture.  On  pratique  au  bas 
de  ces  murs  deux  rangs  de  petites  loges,  l’un  au- 
delTusde  l’autre  d’un  pied  & demi  en  tous  fens , fépa- 
rces  les  unes  des  autres  pat  une  planche  & fermées 
pat  un  treillis  de  barreaux  ou  de  fils  d’archal , & à 
l’abri  des  injures  de  l’air.  On  y met  deux  petites  au- 
ges, l’une  pour  la  mangcaillc,  l’autre  pour  l’eau  , 3c  • 
on  garnit  les  nids  de  paille  ou  de  foin  : dans  le  mi- 
lieu de  l’enceinte  on  met  une  volière  en  façon  de 
mue. 

On  doit  prendre  de  jeunes  Faifans  pour  peupler  la 
Faifandcrie  , ils  s’apprivoifent  bien  mieux:  ù faut  un 
mâle  pour  deux  femelles;  elles  ne  font  qu’une  ponte 
par  an  , c’eft  au  mois  de  Mars , chaque  Faifane  pond 
jufqu’à  vingt  œufs.  Quand  clics  veulent  pondre  on  les 
enferme  dans  leurs  loges , & la  ponte  étant  faite  , on 
4onnc  leurs  œufs  à couver  à des  poules  ordinaires  que 
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l'on  met  dans  les  loges , & qu*on  lailTc  Tortir  quclqué 
peu  de  tems  deux  fois  le  jour  pour  prendre  l'aie 
& fienter.  Lorfquc  les  Faifandcaux  font  éclos,  co 
qui  arrive  au  bout  de  trente  jours  , on  leur  donne  pour 
nourriture  de  la  mie  d un  pain  qu’on  fait  cuire  exprès  , 
& compofé  de  farine  d’orge  & de  froment  : on  leur 
donne  aulTi  des  œufs  de  fourmis , des  jaunes  d'œufs 
mêlés  avec  du  chenevis  pilé,  ou  de  la  farine  d’orge 
trempée  dans  l’eau  , ou  des  fèves  moulues  , du  millet , 
de  la  navette  \ le  tout  pendant  fix  femaines  au  moins  , 
après  lefquclles  on  les  lailfc  fortir  de  leurs  cages  : 
on  leur  arrache  deux  ou  trois  grofles  plumes. 

Il  y a encore  une  autre  maniéré  d’avoir  des  Faifans  : 
en  enferme  fix  ou  fept  jeunes  poules  qui  n’ont  point 
été  cochées,  avec  un  Faifan  dans  l’endroit  de  la  ponte  j 
& l’efpece  qui  en  viendra  fera  plus  grolTe  , plus  belle  , 
plus  délicate  que  le  Faifan  ordinaire  : mais  cette  mé- 
thode n’cft  bonne  que  pour  une  première  couvée, 
pareequ’on  a remarque  qu’autrement  l’efpece  dégénéré. 

I-a  chair  de  Faifan  eft  exquife  , fort  nourriffanre  , 
& de  très  bon  fuc  ; elle  eft  de  facile  digeftion,  & con- 
vient à toutes  fortes  de  petfonnes  , aux  convalcfccns 
& aux  épileptiques. 

La  graille  de  Faifan  fortifie  les  nerfs  & adoucit  les 
Couleurs  des  rhumatifmcs. 

Manmre  de  manger  les  Faifans  ; on  les'mange 
ordinairement  cuits  à la  broche  j étant  vuidés , ficelez- 
Jes  , faites-lcs  refaire  , épluchcz-les  bien  : piqucz-lcs 
de  menu  lard  , pliez  les  d’une  feuille  de  papier  : em- 
brochez-les,  faites  les  cuire  à petit  feu;  étant  pref- 
que  cuits , ôtez  le  papier  pour  qu’ils  prennent  une  belle 
couleur. 

On  les  accommode  aulTi  à la  faufife  à la  carpe  , & 
de  cette  forte  : i«.  après  les  avoir  fait  rôtir,  bardés 
d’une  barde  de  lard  , on  met  dans  une  calfcrole  des 
tranches  de  veau  , de  jambon , d'oignons , perfil  , fines 
herbes.  i°.  On  vuide  une  carpe  fans  l’écailler  , on  la 
coupe  par  morceaux,  on  l’arrange  dans  la  calfcrole  , 
on  la  met  fur  le  fourneau , on  la  mouille  de  jus  de  veau 
& d’une  pinte  de  vin  blanc  : fi  on  y met  du  Champa- 
gne c’eft  encore  mieux,  une  goulfc  d’ail,  champignons* 
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truffes  , quelques  croûtes  de  pain  , on  fait  cuire  le 
tour , point  tiop  falé  , on  le  pâlie  par  rétamine  avec 
très  forte  expteflion  j la  faude  doit  être  lice  : on  met 
les  Faifans  ficelés  dans  cette  faulFe  , on  les  tient  ckau- 
dement  Lorfqu’on  veut  fervir , on  les  met  dans  ua 
plat  & la  faufle  par-deflus. 

FAON.  Les  Faons  font  les  petits  des  biches  , de» 
daims  & des  chevreuils. 

FAITS  & Articles.  ( termes  de  Pratique)  Ce  font 
certains  Faits  fur  lefquels  une  Partie  fait  interroger  la 
Partie  adverfe  : ce  qui  a lieu,  quand  de  la  connoiÜanca 
de  CCS  Faits  , dépend  le  jugement  de  la  contcllation. 

FARCE.  On  appelle  ainfi  en  fait  d'apprêt  toute 
forte  de  viandes  hachées  menu  & aflaifonnées.  On 
donne  aufii  ce  nom  à des  hcibcs  potagères,  hachées  Se 
allai  fon  nées. 

FARCIN  , maladie  des  chevaux.  C’eft  un  fang 
corrompu  & échauffé  qui  produit  cette  maladie  : elle 
fe  déclare  par  des  tumcuis  affez  fcmblables  aux  clout 
qui  viennent  aux  hommes  , ou  par  des  boutons  ou 
grofles  duretés  cnfoimc  de  cordes  , qui  vicnnet  en- 
tre cuir  Se  chair,  qui  attachent  la  peau  à la  chair. 
Tantôt  CCS  boutons  jettent  de  la  matière  au-dehors  Sc 
percent , tantôt  ils  n’en  jettent  point  , mais  les  bords 
de  l’ulccrc  font  teints  d un  noir  rouge  ; cette  dernière 
efpece  de  Farcin  eft  la  plus  difficile  a guérir.  La  caule 
de  cette  maladie  vient  de  ce  qu’un  chcvcl  a trop  mang£ 
d’avoine  nouvelle  ou  de  foin  nouveau  , ou  il’avoic 
fait  des  courfes  trop  violentes  dans  les  chaleurs  de 
l’été  , quelque  foisaulfi  par  le  trop  de  nourriture  & pat 
le  défaut  d’exercice.  Le  Farcin  eft  plus  ou  moins  dan- 
gereux , félon  qu'il  eft  plus  ou  moins  attaché  à la  chair 
& ulcéré. 

Remède.  Faites  d’abord  faigner  le  cheval  , ôtez- 
lui  l’avoine  Se  donnez  lui  du  fon  mouillé  , puis 
donnez-lui  tout  les  matins  trois  chopine  s de  vin  émé- 
tique : on  le  leur  donne  avec  la  corne  s’ils  refufent  de  le 
boire  : il  n’en  coûte  pas  beaucoup  pour  icndrc  le 
vin  émétique.  Quind  les  boutons  lont  crevés , rcinplif- 
fez  les  avec  un  cauftic  , comme  dufublimé  en  poudre 
ou  de  la  racine  d’ellcborc. 
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Autre  Remède.  Après  avoir  faigné  le  cheval  des 
deux  côtés  du  cou  , le  lendemain  faites-lui  prendre 
trois  chopines  de  vin  blanc  , où  vous  aurez  mêlé  deux 
onces  d’alobs  très  fin  , & deux  onces  de  thériaque  , 
tenez-le  bridé  fix  heures  avant  la  ptife  & autant  après: 
enfuitc  on  peut  lui  donner  tous  les  jours  deux  onces 
de  foie  d'antimoine,  jufqu’à  ce  qu'il  en  ait  mangé  U 
valeur  de  deux  ou  trois  livres  ; & lorfquc  les  boutons 
l’ont  ouverts  , frotez  les  avec  l’onguent  de  Portugal  , 
& s’ils  ont  trop  de  chair  baveufe  , avec  celui  de 
Naples. 

FARINE.  Le  nom  de  Farine  vient  de  ce  que  les 
Romains  appelloient  Far  le  meilleur  froment  , & Fa- 
jine  ce  qui  en  fortoit  , c’eft  fans  contredit  la  partie 
la  plus  excellente  & la  plus  nourriflantc  du  bled  , & 
donc  on  puilTe  faire  le  nreilleur  pain. 

Pour  avoir  de  la  Farine  de  garde  , on  choifit  le  bled 
le  plus  fcc  & le  plus  mùr  du  grenier  : on  met  la  Farine 
dans  quelque  vaifleau  & lieu  fcc  commele  cellier , 
obfervant  de  bien  boucher  le  vailfeau  : on  doit  la 
remuer  quelque  fois.  Avec  ces  précautions,  on  peut  la 
garder  feptou  huit  mois  dans  les  faifons  tempérées. 

Pour  en  garder  pendant  deux  ou  trois  ans  , il  faut 
I®,  qu’on  l'ait  faite  au  mois  d 'avril  ; x®.  on  doit  avoir 
des  poinçons  ou  quartauts,  tels  que  ceux  dans  lefquels 
on  met  le  vin  : le  bois  doit  en  être  bien  fec  &;  le 
vailTcau  bien  joint  : on  y met  la  Farine  après  qu’elle 
cft  bien  blutée  ; on  l’y  entalTe  en  la  foulant , en  forte 
qu’elle  ne  falTe  qu’une  malle  dure  : on  met  ces  poin- 
çons en  un  lieu  fcc  , & ou  conferve  ainfi  la  farine  plu- 
ueurs  années. 

La  Farine  de  froment  cft  la  meilleure  de  toutes  ; la 
Farine  de  bled  métcil  vient  après , & fait  un  fort  bon 
pain  ; celle  d’orge  mêlée  avec  d’autre  , fait  du  pain 
qu’on  peut  manger  meilleur  que  celui  de  fcigic.  La 
Farine  de  feiglc  fait  un  pain  gras  & pâteux  qui  cft 
néanmoins  nourrWTant  & rafraîchilTant  ; quand  on  y 
mêle  un  peu  de  Farine  de  froment , le  pain  fe  conferve 
beaucoup  plus  , on  fe  fcrtde  cette  farine  pour  faire  le 
pain  pour  les  chiens  & les  cochons. 

La  Farine  de  bled  de  Turquie  ou  de  ma'is  fait  du  paia  ' 
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pins  blanc  SC  plus  fubitanticl  que  celui  de  ftomsnc  » 
mais  il  eft  fort  lourd  fur  l’cflomac. 

On  appelle  recoupe , la  Farine  que  l’on  tire  du  foa 
remis  au  moulin , les  pauvres  gens  en  font  du  pain. 

Un  feptier  de  Farine  de  bled  pefe  avec  le  fon  140 
livres  ; il  fait  ordinairement  1796c  même  180  livres 
de  pain  -,  un  boilTeau  de  Farine  bien  moulue  doit  faire 
feize  livres  de, pain. 

Il  faut  obferver  que  la  Farine  de  bled  nouvellement 
battu  , ne  rend  pas  tant  que  celle  du  grain  qui  a mûri 
d?ns  le  grenier.  En  général , pour  faire  du  bon  pain  , 
il  doit  cticcompofé  de  deux  parties  de  farine , 3c  d’une 
partie  d’eau 

Quand  on  a acheté  de  la  farine  toute  blutée  , pour 
en  connoître  la  qualité  , on  doit  en  délayer  un  peu 
avec  de  l’eau  dans  le  creux  de  Irmain  , 6c  on  connok 
à la  couleur  5c  à l’odeur  de  cette  pâte  fi  la  Farine  ell 
bonne.  Quand  on  eft  dans  cet  ufage  on  s’y  trompe 
moins  qu'en  achetant  du  grain. 

Moyens  de  conferver  la  Farine  pendant  plufieurs 
années  ,8c  la  voiturcr  commodément  par  mer  6c  par 
terre  fans  qu’elle  fe  gâte. 

Faites  1°  moudre  le  bled  vers  le  commencement 
de  l’hiver , 8c  après  l’avoir  garanti  de  la  fermenta- 
tion : on  en  tire  alors  un  profit  plus  grand  , le?  eaur 
étant  plus  abondantes:  fi  on  pou  voit  faire  blrterla 
Farine  en  mêrae-tems  cela  abrégeroit  l'ouvrage,  i®. 
Mettez  la  Farine  bien  blutée  dans  des  tonneaux  qui 
peuvent  en  contenir  cinq  cens  livres  pefain  j 8c  ce , par 
lits  ou  couches  de  fix  pouces  d’épailTeur  : on  forme 
ces  tas  avec  un  pilon  de  fer  avec  lequel  on  foule  la 
Farine , 8c  d’une  maniéré  égale  ; cnfiiite  on  met  le 
couvercle  de  fiiçon  qu’il  pofe  exaélement  fur  la  Fa- 
xinc.  On  ferre  à force  les  écroux  qui  font  tenir  le  cou- 
vercle > on  verfe  par  dclTus  le  couvercle  8c  fur  les  vis 
^u  goudron  tout  chaud  : cela  fait , on  doitdefcendr* 
les  tonneaux  dans  un^  bonne  cave  fans  craindre  que 
l’humidité  la  gâte  jamais.  Quand  on  en  veut  faire 
U fage  on  porte  les  tonneaux  dans  un  lieu  fcc  : 
on  tire  la  Farine  avec  un  racloir  , on  l’écrafc  avec 
la  main  , on  la  paiTe  d’abord  avec  un  tamis  un* 
Tome  /.  E c 
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peu  gros,  & on  la paiTc  enfuice  par  un  fécond. 

A l’égard  du  fon  , on  le  lailTe  dans  des  facs  pendant 
deux  ou  crois  mois  ; puis  on  le  fait  repaifer  dans  un 
gros  tamis  pour  en  tirer  coure  la  farine  & le  gruau  qui 
peut  y être  refté  : on  fait  repafler  cette  Farine  ou 
gruau  par  le  bluttoir;  il  en  vient  une  Farine  riès  fine, 
d’un  blanc  tirant  fur  le  roux  -,  8c  cette  recoupe  don- 
nera un  pain  qui  aura  bien  plus  de  goût  que  celui 
qu’on  fait  avec  la  fleur  de  farine  , & dont  les  Boulan- 
gers de  Paris  fe  fervent  pour  faire  les  petits  pains 
mollets. 

Faucon.  Oifeau  de  proie  qu’on  drelTe  pour  la  chafle 
du  vol  II  a la  tête  noirâtre  , le  dos  cendré  , les  jam- 
bes 8c  les  pieds  jaunes  , la  têce  ronde  , le  bec  court 
& gros  , le  col  long  , les  épaules  larges  , les  jambes 
courtes  , les  ferres  larges  : le  Faucon  vole  fort  haut. 

FAUCONNERIE.  Chafle  fort  noble  qui  fc  fait 
avec  un  oifeau  qu’on  appelle  Faucon  , d’où  cet  exer- 
cice a pris  fon  nom.  On  y drelfc  les  faucons  8c  au- 
tres oifeauz  de  proie  : on  appelle  oifeaux  de  leurre 
ceux  qui  font  ainh  drelTés , parccqu’ils  reviennent  fur 
le  poing , attirés  par  le  leurre  qu’on  jette  en  l’air.  Cette 
force  de  chafle  forme  comme  une  fcience  à part , qui 
a fes  règles , Tes  termes  t 8c  des  inflruélions  d’un  grand 
détail. 

On  compte  fix  efpeces  de  Faucons,  favoir,  le  Faucon 
tout  court , le  Gerfaut  , le  Sacre  , le  Lanier , l’Eme- 
rillon,  8c  le  Hobereau.  En  général  , les  meilleurs  oi- 
feaux de  proie  font  ceux  qui  femblent  avoir  la  tête 
entre  les  épaules  , les  ferres  longues  8c  fermes  , 8c  qui 
pcfentfur  le  poing. 

Tous  ces  oifeaux  qu’on  vient  de  nommer  s’élèvent 
fort  haut , 8c  on  en  fait  difFérens  vols  ou  équipages. 

Il  y a fept  forces  de  vols  dans  la  Fauconnerie  i i“.Ic 
vol  pour  le  milan  : ce  font  les  gerfauts  qui  font  pro- 
pres à ce  vol , 8c  quelquefois  les  facrcs.  Pour  les  dref- 
fer,  on  doit  les  poivrer , leur  metrre  un  chaperon  large, 
les  dreflerau  leurre  de  la  maniéré  ci-deflus  , leur  faire 
tuer  une  poule,  du  plumage  du  milan  ; leur  préfenter 
un  milan  à terre  attaché  à la  filière  , 8c  dès  qu’ils  font 
attaches  à leur  proie , leur  préfenter  une  poule  pooc- 
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qu'ils  s’en  repaiiTenc  au  lieu  de  cliair  du  tnila<i  <^ui 
ne  vaut  rien. 

1®.  Le  vol  pour  le  héron  : on  y drciTe  les  {gerfauts 
de  la  même  manière  , mais  il  faut  les  faire  jeûner  la 
veille,  & les  lailTcr  manger  la  chair  du  héron. 

î°.  Le  vol  pour  la  corneille  : on  y met  deux  Fau- 
cons avec  un  tiercelet  ( c’eft  le  mâle  d’un  oileau  de 
proie  ) on  y ajoute  un  duc  pour  attirer  la  corneille, 
4°.  Le  vol  pour  champ  : les  oifeaux  doivent  au- 
paravant être  bien  inlfruits  , & mis  hors  de  hliere  ; il 
faut  leur  faire  tuer  un  poulet  d’un  plumage  appro- 
chant de  la  perdrix  , & leur  en  lailler  prendre  de  bon- 
nes gorgées.  Quand  on  cil  au  lieu  de  la  chalfe  , on 
attache  une  perdrix  à une  Hliere  & on  la  fait  partie 
pour  les  dreifer  à connoître  leur  proie  : on  donne 
aux  Faucons  des  gorgées  d’une  perdrix  en  vie  , & on 
les  jette  du  poing  après  une  compagnie  de  perdrix. 

Vol  pour  riviere  ; on  affaîte  des  Faucons  pour 
ce  vol  : enfuite  on  va  à un  étang  ou  petite  rivière , on 
lailTc  les  oifeaux  d’un  côté  &c  on  palTe  à l’autre  bord  , 
tandis  qu’un  ChalTcur  bat  l'eau  , tenant  en  main  un 
oifeau  de  riviere  ; on  leur  fait  faire  trois  ou  quatre 
tours  eu  leur  parlant , & on  leur  jette  l’oifeau  de  ri- 
vière pour  leur  faire  connoître  leur  gibier. 

6“  Le  vol  pour  pic  ; les  tiercelets  de  Faucon  font 
les  plus  propres  : on  les  drefle  de  meme  , & on  leur 
jette  une  pie  qu’on  tient  à la  main  après  leur  avoir 
laillé  faire  deux  ou  trois  tours  -,  on  leur  donne  de  la 
chair  de  pigeon  par  deflbus  l’aile  de  cette  pie  : on 
leur  en  donne  deux  gorgées  ,&  lorfqu’on  eft  dans  un 
endroit  propre  à la  chalTc  , on  jette  le  tiercelet. 

7®.  Le  vol  pour  lievre  ; on  doit  inftruirc  à ce  vol 
un  oifeau  déjà  affaîté  : les  gerfauts  & les  autours  font 
les  plus  propres  à cette  chaife  : on  remplit  de  paills 
une  peau  de  lievre  , on  l’attache  à une  ebrde  à la  fan- 

fle  d’un  cheval  : on  met  fur  le  dos  de  la  peau  un  peu 
e chair  -,  on  fait  courir  le  cheval , & le  Faucon  pre- 
nant cette  peau  pour  un  lievre  qui  fuit , fonddclTusî 
aullî-tôt  on  lui  donne  pluileurs  gorgées  d’une  poule 
qu’on  lui  aura  fait  tuer. 

Tous  ces  oifeaux  font  fujets  à pluheurs  maladiofi 
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ourla  guérifon  defqnelles  on  trouve  des  retncdcs  dini 
CS  livres  qui  ont  traité  de  cette  maticre.  , '"7. 

Comme  la  plus  grande  partie  de  ces  fortes  de  vois- 
font  de  grande  dépenfe  & ne  conviennent  qu’à  ’.de^. 
Rois  ou  à des  Princes , & qu’ils  font , pour  ainfî  dire 
étrangers  aux  perfonnes  pour  lefquelles  cet  Ouvrage? 
cft  fait , nous  n’en  dirons  pas  davantage  & nous 
contenterons  de  donner  une  idée  de  la  maniéré  dohlr 
ondrefle  l’autour  ; d’autant  plus  que  la  plupart  des 
gneurs  & desGentilshoratncs  dans  leurs  terres,  fé  ci 
tentent  de  cette  forte  de  vol , pareeque  l’autour 
cft  fort  rufé  de  fon  naturel , fait  fort  bien  la  guerre  aux" 
perdrix,  faifans,  cannes,  lapins  & lievres.  • 

L’autour  pour  être  bon  doit  avoir  la  tête  petite,  lej 
yeux  grands  , le  bec  long  & noir  , le  cou  long  j“Ia 
poitrine  gtoffe,  les  ferres  groflcs&  longues,  les  pië^j 
yerds.  Il  y en  a de  cinq  cfpeces  , l’autour  femellç , 
ie  tiercelet  qui  eft  le  mâle  , l’épervier  & le  fabech, 
Voici  k maniéré  dont  on  les  drefle.  i®.  5iles  auVdôr 
font  farouches tels  que  ceux  qui  ont  joui  de  la^Ui;’ 
bçrté  avant  que  d’etre  pris , qu’on  appelle  hagards  ij 
on  les  affame  pour  les  rendre  moins  diÆciles  (à  affàî- 
ter,  c’eft-à-dire , à apprivoifer  : on  les  empêche  d^ 
dormir  pendant  deux  ou  trois  jours  , & autant-  de 
nuits  fans  cefler  , on  eft  toujours  avec  eux  ; c’eft de 
moyen  de  les  rendre  gracieux  , & comme  onditjeii 
termes  de  Fauconnerie,  de  bonne  affaire.  Le  princfpa 
foin  du  Fauconnier  eft  de  Ifes  accoutumer  à fc  téat 
fur  le  poing , à partir  quand  il  les  jette , à coaaomi 
fa  voix  , ou  tel  autre  fignal  qii’il  lui  donne  , IJç;  at 
revenir  à fon  ordre  fur  le  poing.  ' ’ 

On  les  attache  d’abord  à une  filiere  ou  ficelle  qn'ôgt 
allonge  jufqu  à neuf  ou  dix  toifes  pour  les  empêcher  à 
fuir  lorfqu’on  les  r<c/flme,c’cft-à- dire  qu’on  les  rappelai 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  affarés'Sc  dreffés  , & qu’ils  ^ 
manouent  plus  de  revenir  au  rappel.  Pour  amen 
l’oifêau  à ce  point , il  le  faut  leurrer  : pour  cer’eftè 
on  a un  petit  paquet  de  chiffons  dont  on  fait  comme 
bpulc couverte  d’une  étofic  rouge , garni  de  bec  ,de 
tts  & d’aîies.  On  y attache  de  quoi  paître  l’oifcaiï 
jettç  le  leurre  quand  o»  \;eut  k rçclamer  j & la 
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iu  fit  ou  nourriture  ^a’il  aime  le  ramené  bien  vite  : 

«n  appelle  tiroirs  les  diftérens  plumages  dont  onéquip" 
pe  ce  leurre  , Sc  félon  la  bête  qu’on  veut  chalTer. 

Pour  afFtiander  l’oifcau  à fon  objet  , on  attache  fur 
le  leurre  de  la  chair  de  poalet  ou  autre  , mais  cachée 
fous  les  plumes  ou  poil  du  gibier  qu’on  a en  vue  , oa 
' y ajoute  du  fucre  8c  de  la  canelle  pour  échauffer  l’oifeaU) 
afin  qu’il  fe  jette  avec  ardeur  fur  une  proie  véritable. 

Aptes  un  mois  d’exercice  dans  une  cour  ou  jardin  , on 
«(Taie  l’oifeau  en  pleine  campagne  , on  lui  attache 
des  fonnettes  ou  grelots  aux  pieds  pour  que  l’on  foie 
inlltuit  de  les  mouvemens  : on  le  tient  toujours  cha> 
peronné  , c’eft-à-dire , la  tête  couverte  d’un  cuir  qui 
lui  defeend  fur  les  yeux  , afin  qu’il  ne  voie  que  ce 
qu’on  veut  lui  montrer  ; 8c  fi-tôt  que  les  chiens  arrê- 
tent ou  font  lever  le  gibier , le  Fauconnier  déchape- 
ronne l’oifeau , & le  jette  en  l’air  après  fa  proie  ; alors 
l’oifeau  s’élève  par  degrés  8c  à reptifes , il  monte , il 
vole  en  pointe,  il  plane,  il  obferve  les  mouvemens  t 

de  fa  proie  , puis  il  fond  delfus  comme  un  trait  & re« 
vient  fur  le  poing  de  fon  maître  qui  le  réclamé  : celui- 
ci  ne  doit  pas  manquer  , fur-tout  dans  les  commence- 
mens  , de  lui  donner  gorge  chaude , c’eft  à dire  le  ge- 
ficr  & les  entrailles  de  la  proie  qu’il  a rapportée. 

On  accoutume  l’autour  à la  chalTedu  lièvre  comme 
au  vol  du  faifan  & de  la  perdrix  ; 8c  on  s’y  prend  de  ' 
la  maniéré  qu’on  a expliquée  ci-deflus. 

fauves.  ( bêtes  ) On  appelle  ainîî  les  cerfs  , les 
daims,  les  chevreuils  , &c. 

FAUVETTE.  Petit  oifeau  qui  a le  chant  fort  agréa- 
ble. Celle  qui  a la  tête  noire  eft  celle  qu’on  peut  élever  : 
elle  eft  plus  eftimée  que  la  grife  à caufe  de  fon  chant. 

Pour  en  élever  , on  ne  doit  prendre  les  petits  donc 
on  a découvert  le  nid, que  cinq  ou  fix  jours  après  qu’ils 
font  éclos.  Les  males  ont  la  tête  toute  noire , & les 
femelles  l’ont  grife  } on  doit  lâcher  celle-ci j ondoie 
nourrir  les  petits  avec  du  chenevis  qu’on  a écrafé  dans 
un  mortier , & avec  lequel  on  mêle  de  la  mie  de  pain 
& du  perfil  bien  haché , le  tout  arrofé  d’un  peu  d’eau, 
il  faut  tenouvellcr  cette  pâte  tous  les  jours  : on  doit 
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mettre  les  Fauvettes  dans  une  cage  où  il  rîy  ait  de 
l’air  que  par  la  porte,  & les  tenir  chaudement  pendant 
rbiver. 

On  les  prend  au  filet  : celles  qui  font  à tête  noire 
& à tête  roulTe  font  fort  bonnes  à manger. 

FAUX.  ( Crime  de  ) On  le  commet  contre  le  Roi  ou 
contre  le  Public  , ou  contre  les  Particuliers.  Contre  le 
Roi  , par  la  fabrication  & altération  des  monnoies , la 
falfification  des  actes  émanés  du  Prince , comme  Let- 
tres patentes  j contre  le  Public , par  les  faux  poids 
& faufTcs  mefurcs  ; & contre  les  Particuliers  par  les 
faux  témoignages  , les  fauffes  écritures  & fignaturcs , 
faux  contrats  ou  billets  , ou  par  l’altération  qu’on 
fait  aux  véritables  , par  de  faux  fermens  en  Jufticc; 
ce  genre  de  faux  eft  ordinairement  puni  ou  de  bannif- 
femens  ou  de  confifeation  des  biens , & quelquefois 
de  mort,  comme  s’il  e fl  commis  par  un  officier  dans 
l’exercice  de  fa  Charge.  Lé  faux  qui  fc  commet  pat 
faits  comme  en  vendant  à faux  poids  & à faufle  me- 
fure,  fe  punit  par  la  faifîc  des  faux  poids,  par  des 
amendes , & en  cas  de  récidive  par  le  banifl'ement 
ou  l’intcrdiélion  du  commerce  , félon  les  circonflan- 
ces:  1®.  en  faifantdc  fauffes  clefs , ce  qui  fait  encourir 
la  peine  de  mort  à la  perfonne  du  Serrurier.  On  fe 
pourvoit  contre  le  Faux  pat  une  dénonciation  ou  plain- 
te > & la  procédure  s’inflruit  comme  une  procédure 
criminelle. 

Faux  Témoins.  Ce  font  ceux  qui  ont  porté  Faux 
témoignage  en  un  fait  fur  lequel  ils  ont  été  interro- 
gés en  Juflice.  Ceux  qui  ont  dépofé  faulTcment  dans 
une  affaire  criminelle  où  il  y va  delà  vie  de  l’accufé  • 
font  condamnés  à mort  j fi  l’affaire  cfl  civile  , ils  font 
punis  de  moindre  peine , comme  à faire  amende  hono- 
rable. 

Faux  bois.  Ce  terme  a lieu  dans  la  raille  des 
arbres  ; c’cfl  une  branche  d’arbre  venue  dans  un  endroit 
ou  clic  ne  devoir  pas  venir  ; elle  a des  yeux  plats  & 
fort  éloignes  les  uns  des  autres. 

FAYANCE  , moyen  de  raccommoder  les  Fayanccs 
caffées.  Prenez  un  blanc  d’œuf  cru  j mettez-y  de  la 
chaux  vive  écraféc  bien  menu , & gros  comme  une 
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noix  : battcT,  le  tôut  cnfcmblc  , frottcï-en  les  mor- 
ceaux dans  les  endroits  cafTés  : Joijçnez-lcs  ; ferrex- 
les , s’il  eft  polfiblc  , avec  une  ncelle  pour  les  tenir 
collés  ; laifTez  les  féchcr  pendant  ving  quatre  heu- 
res , & vous  pourrez  vous  en  fei  vir. 

Maniéré  de  rendre  la  Fayance  moins  fragile.  La 
Fayance  efl  fujette  à trois  défauts  : celui  de  s'éclater 
au  premier  feu  qu’elle  endure  , celai  de  perdre  par  la 
chaleur  la  beauté  de  fun  émail , 5c  celui  de  fe  cafler  / 
facilement.  Pour  la  préferver  autant  qu’il  eft  poflîblc  , 
de  ces  trois  défauts  , il  faut  avant  que  de  s’en  fervirla 
mettre  dans  un  chaudron  avec  de  l'eau  qui  la  fumage  , 

& pofer  chaque  piece  fur  le  côté  avec  un  petit  mor- 
ceau de  bois  entre  chacune , afin  que  l’eau  les  baigne 
de  tous  côtés  j enfuite  jetter  dans  l’eau  beaucoup  de 
cendres  , non  de  charbon,  mais  de  bois  neuf  ou  flotté , 

& de  ces  dernières  une  plus  grande  quantité , pateeque 
le  bois  flotté  a beaucoup  moins  de  fels  qtfe  le  bois 
neuf  : les  cendres  étant  mifes  , placez  la  chaudière 
furie  feu  \ 8c  faites  bouillir  l’eau  pendant  deux  heu- 
res ; enfuite  retirez  la  chaudière  , & lailfez  refioidic 
le  tout  enfemble.  Il  eft  aifé  de  comprendre  que  les 
fels  des  cendres  diflous  dans  l’eau  , s’incruftent  pat 
l’aéHon  du  feu  dans  les  pores  de  la  Fayance  , lui  don- 
nent une  folidité  qu’elle  n’avoit  pas  , fortifient  l’é- 
mail , & l’empêchent  de  fe  fêler  fi-tôt. 

FEBRIFUGES.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  aux  re- 
mèdes capables  d’emporter  la  fièvre  , & de  guérir  les 
perfonnes  qui  en  font  attaquées.  Voye[  Fievre. 

Quoiqu’il  y ait  quantité  de  remedes  qu’on  enfeigne 
pour  guérir  la  fièvre  , il  eft  confiant  que  les  faignees, 
les  purgations  & le  quinquina  font  les  remedes  les 
plus  sûrs , le  tout,  eu  égard  au  tempéramment  des  per- 
fonnes. 

FEINE  , fruit  du  hêtre  : c’eft  un  petit  gland  trian- 
gulaire qui  a le  goût  de  la  noifette  , il  fert  à engraifler 
les  cochons  , les  pigeons  : il  tombe  en  antoirme. 

FELONIE.  Eft  une  aélion  violente  & injurieule 
commifc  par  le  Vaflal  contre  fon  Seigneur  ; comme 
s’il  met  la  main  fur  lui , s’il  l’outrage  de  paroles  , s’il 
machine  fa  mort  ou  fon  deshonneur.  Ce  crime  cm- 
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poite  la  confifcatîon  du  lîef,  & en  outre  félon  le  cas  J 
l’amende  , lebanilTcment , la  mort  naturelle. 

FtMME.  Il  y a pluficurs  chofes  à favoir  touchant 
rétatdes femmes,  i®.  Une  femme  mariée  en  Pays  Cou- 
tumiei  ne  peut  s’obliger  valablement , fans  être  auto- 
liféc  de  fon  mari  , autrement  le  contrat  feroir  nul  ; 
1®.  Elle  ne  peut  cfter  en  jugement  fans  fon  confen- 
tement  , ou  fans  être  autoriféc  par  Jufticc  , à moins 
que  la  féparation  faite  par  jiiftice  ne  foitcxécutée;tnais 
elle  peut  s’obliger,  i".  lorfqu’elle  elf  féparée  de  biens, 
pourvu  que  l’obligation  n’enportc  point  l’aliénation 
des  immeubles,  lorfqu’elle  eft  marchande  publique; 
& alors  elle  s’oblige  non-fculemcnt  elle- meme  , mais 
aufli  fon  mari  , & meme  par  corps,  j®.  Quand  le 
mari  eft  en  prifon  , & qu’elle  s’oblige  pour  l’cn  re- 
tirer. 4®.  La  femme  fcparéc  d’habitation  & de  biens  a. 
radminiftration  de  fes  biens, c’eft-à-dire, peut  difpofcc 
defes  meubles  & du  revenu  de  fes  immeubles,  faire  des 
baux,  donner  quitancc  > s’obliger  pour  fa  nourriture , 
& même  jufqu’à  la  concurrence  dv-:  fes  meubles  , & du 
revenu  de  fes  immeubles  ; mais  elle  ne  peut  pour  au- 
tres caufes  s’obliger,  ni  aliéner  fes  immcu’nles,  fans  être 
autorifée  de  fon  mari  dans  le  contrat  d’aliénation. 

Femme  veuve.  Lorfqu’unc  Femme  eft  devenue  veu- 
ve , elle  a trois  mois  de  délai  pour  faire  inventaire  , 
& quarante  jours  pour  délibérer  fi  elle  acceptera  la 
Communauté  , ou  fi  elle  y renoncera.  Une  veuve  a cet 
avantage  , qu’on  ne  peut  procéder  extraordinairement 
contc’elle  pour  raifon  de  rccélé.  Les  héritiers  du  ma- 

ri ne  peuvent  pas  intenter  l’accufation  d’adultere  con- 
tre la  Veuve  ; car  le  mari  ayant  négligé  de  former  cette 
aceufation  , eft  cenfé  lui  avoir  pardonné  : il  en  eft  au- 
trement fi  le  mari  avoir  commencé  cette  aceufation  : 
ils  font  meme  reçus  à prouver  que  la  Femme  a vécu 
dans  le  défordre  pendant  l’an  de  fon  deuil , & lui 
faire  perdre  fon  douaire , & fes  conventions  matri- 
moniales. 

Aurres  droits  de  la  femme  veuve.  Ils  confiftent 
principalement  à pouvoir  exercer  fes  reprifes  fur 
les  biens  de  la  Communauté  , ou  fur  les  biens  de 
foa  mari.  Ces  reprifes  font  i®.  les  deniers  dotaux 
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■qu’elle  s’eft  ftipulës  propres,  i®.  Ce  qui  peut  lui  être  i 
avenu  pendant  le  mariage  par  fuccellion.  3®.  Ce  qu’elle* 
a à reprendre  {uiv.'inc  ce  qui  ell  porté  par  les  con- 
ventions matrimoniales.  4°.  En  cas  qu’elle  renonce 
à la  Communauté  , elle  a droit  de  reprendre  fran- 
chement & quittemment  tout  ce  qu’elle  a mis  dans 
ladite  Communauté  : lorfquc  cette  claufc  de  repris 
fe  a été  ftipulée  dans  le  contrat  de  mariage  , on  y 
ajoute  ordinairement  la  faculté  de  reprendre  tout  ce 
qui  écherra  à la  femme  pendant  le  mariage  par  fuc- 
celîion  , donation , legs , ou  autrement , & en  outre 
le  préciput , & les  avantages  faits  par  le  mari.  Au  ref- 
te , lorfque  cette  ftipulation  n’eft  faite  que  pour  la 
femme  , fans  faite  mention  de  fes  enfans  , cv.  de  fes 
héritiers  collatéraux  , ils  ne  s’en  peuvent  point  fetvir  , 
pafccqu’elle  n’a  M faite  que  pour  la  femme  en  cas 
de  furvic  : ainfi  , Ti  elle  meurt  avant  (on  mari  , tout  ce 
qu’elle  a mi^  dans  la  Communauté  , y demeure. 

FENDOIR.  Petit  outil  de  Jardinage  pour  greffer 
en  fente  : il  eft  de  fer  , long  d’un  pied  , le  manche 
compris , épais  de  trois  lignes  : il  a par-defTous  un  tail- 
lant de  fept  à huit  pouces  de  long  , & de  trois  de  lar- 
ge , & au  bout  par-deffùs  une  cfpece  de  coin  élevé 
d’un  demi  pouce  de  large  en  bas,  & d’un  pouce  & de- 
mi de  haut  pour  tenir  la  fente  ouverte  , afin  d’y  in- 
férer la  greffe. 

FENOUIL.  Plante  dont  la  tige  efl  droite  &cane- 
lée  & haute  de  quelques  pieds  : elle  vient  de  graine,  la- 
quelle eft  menue  , ovale  & verdâtre  , d’un  goût  âcre. 
Elle  vient  en  toutes  fortes  de  terres  : on  la  feme  en 
planches  , on  la  recueille  au  mois  d’Août  : elle  re- 
pouffe  après  qu’on  l’a  coupée.  On  cultive  ‘cette  Plante 
dans  les  lieux  chauds. 

La  femencc  de  Fenouil  chaffe  les  vents  , & aide 
àladigeftion. 

O’eft  avec  de  la  femencc  de  Fenouil  & de  l’cau-dc- 
vle  que  l’on  fait  l’Eau  de  Fenouillette  : elle  eft  fort 
eftimée. 

FENUGREC.  Plante  domeftique  , dont  les  tiges 
& les  branches  font  fort  menues  : on  fait  ufage  de  fa 
femencc  ou  graine  dans  pluficuis  remedes  *.  elle  eft 
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chaude  & émolicnce  : elle  mûrit  8c  réfont.  On  s*ei» 
ferc  dans  les  cataplafmcs  J & dans  les  clyderes  émoi-* 
liens. 

FER.  Confidéré  relativement  aux  hâ^imens.  Le  Fer 
employé  dans  la  conllniéHon  des  bâtimens  . qui  eft 
gris  & noirâtre  , & tirant  fur  le  blanc  dansl’endroic 
où  il  < fl  rompu  ,,cfl  le  meilleur  pour  les  gros  ouvrages. 
Pour  empêcher  le  Fer  de  fe  rouiller  , [ car  alors  il  s’en- 
•fle  , & fait  caifcr  les  pierres  des  murailles  ] , il  faut  le 
bien  étamer  ou  le  peindre  de  pluficurs  couches. 

La  livre  de  Fer  mis  en  œuvre  vaut  deux  fols  , le 
cent  vaut  dix  livres  dix  folsj  mais  les  grilles,  au  moins 
quinze  livres  le  cent  , félon  qu’il  y a plus  ou  moins 
de  façon. 

O.u  fe  fert  du  Fer  préparé  dans  plufieurs  maladies  , 
telles  que  les  obflrnclions  rebcllc^u  foie*&  de  la 
Oire,  qui  caufenr  divers  maux. 

fermages.  On  appelle  ainfi  les  différentes  ma- 
nières d’affermer,  ou  de  baillct  à rente  un  Domaine 
ou  Bien  de  campagne.  Les  Fermages  en  argent  font  à 
la  charge  d’en  payer  par  an  une  telle  fomme.  Les  Fer- 
mages à fruits,  ce  qu’on  appelle  amodier  fon  bien  , 
font  à la  cha-^ge  de  livrer  une  telle  quantité  de  grains, 
vins,  befliaux,  gibiers.  &c.  Par  exemple,  le  maître  & le 
Fermier  conviennent  qu’ils  partageront  cnfcmblc  tout 
ce  que  la  terre  produira  , ou  que  l’un  prendra  la  moi- 
tié , l’autre  le  tiers  , félon  la  fécondité  des  terres  : 
& dans  cette  forte  de  Fermage  ils  courent  l’un  & l’au- 
tre les  memes  rifqucs  , foit  de  fcchcrcffc  , foit  d’i- 
nondation , &c.  On  doit  favoir  que  les  redevances 
en  fruits  , quoique  plus  embaraffantes  que  celles  eu 
argent , font  plu  s avantageufes  à ceux  qui  confom- 
nicnt  ce  qu’ils  tirent  en  nature  , ou  qui  ont  des  débou- 
chemens  certains  Sc  prompts  , ou  qui  peuvent  attendre 
qu’il  vienne  des  années  lucratives , ou  par  le  courant 
de  leur  Provinces  , ou  par  la  révolution  des  faifons  , 
( qui  d’ordinaire  fur  fept  années  en  donnent  une  de  cher- 
té de  grains  ).  Il  y a à la  vérité  plus  de  rifque  à affermer 
fes  terres  à fruit  qu’à  argent  : cependant  il  y a des 
gens  qui  penfent  qu'il  y a plus  d’occonomic  & plus  de 
rclloarce  darts  le  Fermage  à fruits. 
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.-î.  On  doit  obCervet  que  le  Fermier  à fruits  , 'ou  Mé- 
taycr  , cft  obligré  de  voituter  chez  le  Maître  la  poi  tioa 
qui  lui  revient. 

En  général  l’expérience  a appris  qu’il  vaut  mieux 
affermer  toutes  fes  terres  en  gros  à un  feulCcnlîer, 
que, de  les  louer  en  détail  à plufîcurs  > quoique  par 
'■  .■4 cette  derniere  maniéré  on  les  loue  pîtis  cher  ; irais 
:;  au(fi  pluficurs  Locataires  , ou  Fermiers  épuifeut  bien 
; , vite  les  terres  en  les  deffolant  ; ou  bien  il  s’en  trouve 
,]^qui  font  infolvables  : ainfi  on  ne  doit  donner  en  dc- 
rail  que  les  terres  trop  éloignées,  ou  bien  on  peur 
les  donner  à rente  foncière. 

FERME  , ou  Métairie.  On  appelle  ainfi  un  Dcraai- 
.V'ne. qu'on  fait  régir , ou  qu'on  loue  à mi-portion  des 


, P / Obferyations  lur  ce  fujet . Lotfqu’un  Domaine  eft  trop 
^étendu  , un  Fermier  ne  peut  labourer  & fumer  que  les  * 
.^  terres  qui  font  fous  fa  main  : celles  qui  font  éloignées  , 
rÇquoique  bonnes  lui  deviennent  trop  couteufes  pont 
çl'Texploitation.  Qu’arrive-t-il  de  là  ? Il  les  laiffe  pour 
'.f, faire  des  pâturages  , il  les  paie  comme  mauvaifes  ter- 
'*■  res  , au  lieu  qu’un  particulier  plus  voifin  du  même 
-.j^fonds  les  cnfemenceroit,  &:  en  donneroit  le  double  du 
'.‘•loyer.  Il  eft  doue  de  l’intérêt  du  Propriétaire  de  ne 
.^'donner  à un  Fermier  que  ce  qu’il  peut  exploiter  fous 
,^fa  main  , & retirer  les  terres  trop  éloignées  du  corps 
l^'ide  la  Ferme  , pour,  en  faire  un  .bail  particulier  à un 
^«ipultivateur  qui  en  eft  voifin.  > 

x”.  On  doit  obliger  le  Fermier  d’occuper  les  bâtî- 
i >■  mens  de  fa  Ferme  : ils  fe  confervent  mieux  , & Icscn- 
'^grais  s’y  trouvent  employés  fuivant  leurs  deftination  j 
- V au  lieu  que  s’il  a deux  exploitations  appartenantes  à 
différens  Propriétaires  , il  détourne  pour  l’ordinaire, 
^lorfqu’on  le  change,  une  partie  des  fumiers  de  la 
j^T.crme  qu’il  quitte  , pour  les  porter  fur  les  terres  de  la 
v^'Êgrme  dans  la  quelle  il  refte. 

Lorfqu’on  a pinfieurs  petites  Fermes  yoifincs  , 
îl  faut  lâcher  de  les  réunir  en  une  , afin  de  diminuer 
'.«5'les  réparations  : une  Ferme  de  quinze  cens  livres  de 
iVj«ievcnu  coûte  moins  d’cr.treticn,  & exige  moins  de  bâ- 
timens  à proportion  , que  trois  fermes  de  deux  cens 
-j-'ciiiquante  livres  chacune. 
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4".  Dans  un  Domaine  où  il  y abcauconp  de  terre# 
maires,  le  Proprietaire  doit  Piqueftrer  les  plus  rnaa- 
Vaifes  pour  les  mettre  en  bois , Ci  le  pays  eft  avanta- 
geux pour  le  débit  , ou  les  marner , ou  les  mettre  en 
luzernes , ®u  y femer  beaucoup  de  vefees  & de  foins  , 
^i  mettent  en  état  de  nourrir  beaucoup  de  bétail  8c 
proement  uoc  abondance  de  fumier  avec  lequel  on 
améliore  un  terrein  maigre  , & il  ne  doit  failTcr  au 
Fermier  que  celles  qui  font  avantageufes  àla  culture. 

Il  faut  encore  remarquer  , qu’il  y a une  fi  grande 
«üflference  d’un  bon  fonds  à un  mauvais  , qu’uu  Fer- 
mier qui  tiendra  une  exploitation  de  cent  cinquante 
arpens  de  bonnes  terres  , pourra  en  payer  jooo  liv. 
de  fermages , au  lieu  que  celui  qui  exploitera  trois  cens 
arpens  de  terres  abfolument  médiocres , ne  pourra  pas 
en  donner  io«o  livres  par  an,  La  raifon  en  eft  fen- 
fiblc  ; tous  les  évenemens  de  ftérüité  font  bien  plus 
contre  celui  qui  exploite  des  terres  médiocres,  que  con-  * 
rre  le  Fermier  d’un  bon  fonds.  Le  premier  , quand 
même  il  exploltcroit  trois  cens  arpens  de  terres , n’en 
récoltera  que  quatre  cens  feptiers  de  froment , tandis 
que  le  fécond  , quoiqu’il  n’ait  que  cent  cinquante  ar- 
peiis  , mais  de  bonnes  terres,  récoltera  la  même  quan- 
tité année  commune  : ajoutez  à cela  qu’il  faut  au 
premier  cent  feptiers  pour  refemer  , c’eft-à-dire  , le 
double  de  ce  qu’il  faut  à l’autre. 

Lorsqu’un  Fermier  demande  une  diminution  du 
prix  de  fon  bail , fous  le  prétexte  que  fa  Ferme  eft 
trop  chere  , il  vaut  mieux  réfilier  le  bail  que  de  l’o- 
bliger à tenir  , pourvu  qu’il  n’ait  pas  efiuyé  des  pertes 
extraordinaires  , pareeque  fa  demande  prouve  qu’il 
manque  d’intelligence. 

En  général,  on  doit  procurer  à un  Fermier  tous  les 
moyens  d’être  à fon  aife  : on  accrédite  fa  Ferme  & 
l’on  en  profite  par  la  fuite , au  lieu  que  le  Fermier  mi- 
fcrablc  deflblc  les  terres  , & fon  infolvabilité  le  met 
à l’abri  du  recours. 

Cpmme  la  plus  grande  partie  des  terres  s’afferment 
à prix  d’argent  , il  eft  cficnticl  que  le  Propriétaire 
connoific  la  v.tIcuî  de  chaque  terrein  , afin  d’en  retirer 
un  prix  raifoanable.  Cette  connoiffance  dépend  du 
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local  ) c’cft'à-dirc  y du  prix  commun  du  grain  dam» 
lieu  où  le  domaine  eft  Îîtué  , de  la  facilité  du  débit, 
de  la  proportion  des  tailles  , & du  plus  ou  moins  d’é- 
galité de  récolte.  Il  y a des  pays  où  elles  font  telle- 
ment égales , que  dans  dix  années  la  différence  de  la 
moindre  à la  meilleure  n’cft  pas  du  tiers  : il  eft  facile 
d’apprécier  la  valeur  du  domaine  dans  ces  fortes  de 
terres,  parccqu’onfait  le  prix  commun  des  grains,  8c 
qu’on  fe  réglé  fur  cela  pour  la  location  -,  après  avoir 
examiné  ce  que  le  Fermier  confomme  annuellement 
pour  fes  femences  & fa  nourriture. 

Il  s’enfuit  àe.-h  que  (î  un  Fermier  récolte  fix  cens 
feptiers  de  froment  dans  les  meilleures  années  , & 
quatre  cens  danv  les  moindres  j & fi  fa  confommarion 
annuelle  eft  de  cent  cinquante  feptiers,  il  vend  dans 
lesbonnes  années  quatre  cens  cinquante  feptiers  , lef-  j 

quels  fuppofes  a dix  liv.  lui  produifent  4530  liv.  & . 

que  dans  les  mauvaifes  années  il  en  vend  150  lefquels  | 

évalués  à liv.  lui  produifent  6iyo  liv.  ainfi  les  I 

mauvaifes  années  renrichilfcnt  , puifqu’il  profite  de  1 

fa  récolte  & des  grains  qu'il  a gardés.  1 

Mais  dans  les  terres  où  les  récoltes  different  du  ! 

tour  au  tout  , le  Fermier  eft  quelque  fois  chargé  de 
grains  , & dans  d’autres  à peine  récolte  t il  pour  fa  i 

confommarion  ; ainfi  , il  n’cft  pas  facile  d’apntécîcr  la 
valeur  de  ces  fortes  de  domaines.  EJJai  fur  l’admïn. 
des  Terres. 

FERMIER.  Un  Fermier  eft  un  homme  ordinaîra- 
ment  de  la  campagne  , qui  prend  à loyer , moyen- 
nant un  certain  prix  , dont  on  convient  dans  le  bail 
à ferme  , les  terres  de  quelqu’un  ; qui  fc  cha:ge  de  les 
régir,  de  les  faire  valoir  en  bon  œconome  & en  bon 
perede  famille.  On  doit  choifir  pour  Fermier  un  hom- 
me entendu  dans  l’agriculture  , & qui  aie  de  l’cxpé- 
tiencc  fur  cette  matière  : il  faut  qu’il  ait  de  la  pro- 
bité, qu’il  foit  zélé  , laborieux,  aélif.  Un  Fermier  i 

doit  connoître  dans  le  dernier  détail  la  valeur  & le 
revenu  des  terres  qu’il  prend  à ferme  ; il  en  doi 
connoître  tous  les  droits  Seigneuriaux  lorfqu’i!  y en  1 i 

a,  meubler  (a  ferme  de  chevaux  , bœufs,  mourons,  1 j 

jrol^iillcs  ; foQ  principal  foiii  doit  être  de  faire  bien  I 
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IsboMrcr  les  terres , <!c  les  enfemencer  à propos  dt 
toutes  l'ortes  de  grains,  de  faire  enforte  quelles  ne 
demeurent  point  en  friche  , & de  fumer  tous  les  ans 
la  quantité  portée  par  le  bail.  Il  doit  veiller  à ce  que 
les  étangs  , bois  & prés  foient  bien  entretenus , faite 
exploiter  les  bois  en  coupe  dans  les  fai  Tons  convena- 
bles , empêcher  qu’il  ne  s’y  falfe  aucune  dégradation, 
avoir  de  bons  Laboureurs  , Bergers  & Valets , qui 
fallcnt  cx.nélcmcnt  leur  fetvicc,  ann  qu’il  puifle  trou- 
ver Ton  compte,  c’cll  à-dire,  payer  exaélement  le  prix 
de  la  ferme  aux  termes  convenus  , & avoir  pour  fes 
pleines  un  profit  alTcz  honnête  pour  qu’il  vive  un  peu 
a Ton  aife,  Foye^  Bail  à ferme  , où  font  expliqués 
en  détail  les  obligations  du  Fermier  ou  du  Ptencut 
de  bail. 

Lorfquc  le  Fermier  ne  paye  point  le  prix  convenu, 
ou  qu’il  endommage  les  terres,  le  Maître  peut  deman- 
der la  réfiliation  du  bail  , le  faire  condamner  aux 
dommages  & intérêts  , & à payer  ce  qui  eft  échu  ; 
mais  ce  ncll que  lorfquc  la malverfation  eft  évidente, 
& qu’elle  procédé  du  dol  ou  de  la  fraude  & d'une  extrê- 
me négligence.  C’eft  pour  cela  qu’on  ne  peut  l’expulfct 
qu’en  connoilTance  de  caufe , & en  conféqucncc  d’un 
Jugement  qui  l’ordonne  , encore  faut-il  que  la  dété< 
lioration  regarde  le  fonds  de  l’héritage  : car  comme 
il  eft  vrai  pofiefleur  & maître  des  fruits  , il  en  peut 
difpofer  comme  bon  lui  fcmble , & une  fimple  fomma- 
tion  ne  fiiffit  pas  pour  être  endroit  d’ufet  contre  lu! 
des  voies  de  fait , & |’expulfcr  de  la  ferme. 

1°.  Si  le  Propriétaire  vend  fa  terre  , il  eft  tenu  de 
dommages  & intérêts  envers  fon  Fermier  , attendu 
qu’il  n’a  dû  vendre  fa  terre  qu’à  la  charge  du  bail  ; 
car  fans  cette  claufc  , l’acheteur  n’eft  point  obligé  de 
l’entretenir  & de  conferver  le  Fermier. 

J*.  Lorfquc  depuis  le  bail  expiré  , le  Fermier  eft 
demeuré  dans  la  terre  fans  aucune  nouvelle  conven- 
tion  , le  bail  eft  cenfé  continué  pour  un  an  avec  mêmes 
claufes  ê:  conditions  , & c’eft  ce  qu’on  appelle  tacite 
xéconduélion. 

4°.  Suppofé  que  le  Fermier  fatisfafle  à toutes  les 
claufe  du  bail,  le  Propriétaire  n’eft  pas  recevable  à 
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demander , qui!  lui  foie  permis  d’occuper  en  perfonne 
les  maifons  dépendantes  de  la  fcime  , non  plus  que 
de  faire  valoir  la  terre  par  fes  mains  , quoique  ce 
privilège  foie  accordé  à ceux  qui  ont  des  maifons  dans 
les  Villes,  & cela  trt  fonde  (urcc  que  le  revenu  des 
terres  elt  incertain  , & que  les  bâcimcns  donnés  au 
Fermier  font  dcltinés  à conlervcr  les  huits. 

Il  cft  elientiel  d’obliger, un  Feimitr  a fc  procurer 
des  fumiers  , il  ne  parviendra  a en  avoir  qu’autant 
que  les  pâturages  lui  fourniront  de  quoi  nourrir  beau- 
coup de  bétail  ; que  fi  une  ferme  manque  de  pâtura- 
ges , il  faut  faire  épierrer  le  teircin  , le  labourer, 
acheter  des  graines,  mettre  de  la  luzerne  & du  trèfle  > 
aider  même  le  Fermier  par  une  avance  d’argent , car 
ce  ne  font  que  les  engrais  qui  améliorent  une  lcrme. 

Un  Fermier  n’efl  point  recevable  à alléguer  les  ge- 
lées par  raport  aux  vignes,  pareequ’en  aftermant  , il 
s’elt  attendu  qu’il  pouvoir  en  elîuycr,  & qu’il  a fait 
fon  marché  relativement  aux  rifqucs  qu’il  avoità  cou- 
rir. Il  n’cft  pas  plus  recevable  à alléguer  les  fcchc» 
relies  ou  les  plaies  : il  eft  tenu  des  accidens  qui  arti- 
vent  par  le  feu  , parecqu’il  doit  répondre  de  (es  Do- 
meûiqucs  & veiller  fur  eux  , mais  on  ne  peut  pas  lui 
refufer  une  indemnité  lorfquc  les  accidens  qui  arri- 
vent par  force  majeure , tels  que  les  grêles , les  grandes 
innondations , les  ouragans  , le  leu  du  ciel  , (ont  (î 
conlîdérables  que  leFermicr  ne  jouit  d’aucune  récolte. 
Dans  tous  ces  cas  , on  doit  au  Fermier  des  indemnités 
proportionnées  aux  dommages  qu’il  a foulFcrts,  car  on 
ne  peut  pas  forcer  un  Fermier  de  payez  la  location 
d’un  fond  dont  il  ne  tire  aucun  fruit. 

Mais  lorfque  ces  fortes  de  malheurs  ne  tombent  pas 
fur  la  totalité  de  l’exploitation  , mais  feulement  fur 
une  partie  alTez  confidérablc  pour  que  le  Fermier  ne 
puilTc  pas  payer , on  fufpend  l’indemniré  jufqu’à  la 
fin  du  bail  , afin  de  faire  compenfacion  des  bonnes 
années  avec  les  mauvaifes  : U ne  feroit  pas  jufte 
qu’un  Fermier  qui  auroit  été  grêlé  en  entier  une  fois  , 
fit  qui  auroit  eu  fix  bonnes  années , fe  prétendît  exempt 
de  payer  la  mauvaife  ; comme  anlfi  il  feroit  de  la 
dernier  injufiiee  de  la  faire  payer  fans  miféricerda 
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s'il  avoir  elTuyé  pUifieurs  mauvaifcs  années.  Un  Sel* 
gneur  , ou  tout  autre  Propriétaire  , doit  fe  mettre 
pour  un  moment  à la  place  defon  Fermier,  & le  traiter 
comme  il  voudroir  qu’on  le  traitât  lui  même. 

Enfin , les  Propriétaires  des  terres  doivent  veiller  fur 
les  Fermiers  pour  qu’ils  amendent  autant  les  dernicres 
années  de  leur  bail  que  les  premières  , autant  les 
terres  éloignées  que  les  plus  proches  j qu’ils  ne  ven- 
dent & ne  détournent  point  les  fourrages,  fur-tout  la 
dernière  année. 

Le  Fermier , quand  il  quitte , cfl:  obligé  de  lailTer 
la  valeur  de  huit  charretées  de  fumier  pour  chaque 
cent  de  gerbes  de  bled  qu'il  a dépouillé  , & quatre  pour 
• chaque  cent  d’avoine. 

Fermier  judiciaire.  C’eft  celui  à qui  le  bail  ju- 
.diciaire  d’une  terre  ou  maifon  faifie  réellement  a été 
adjugé  , par  autorité  de  Juftice.  Les  Procureurs  , 
leurs  Clercs  , les  Coihmis  du  ComralTaire  aux  faifies, 
le  Pourfuivant  Criées  , les  Mineurs , les  Septuage- 
aiaires , ne  peuvent  être  Fermiers  judiciaires.  Le  Fer- 
mier judiciaire  eft  obligé  de  donner  bonne  fc  fuffifante 
caution  avant  que  d’entrer  en  jouiflauce  , il  a droit 
de  percevoir  tous  les  droit  utiles  d’une  terre  , mais 
les  droits  honorifiques  ne  lui  appartiennent  point  j U 
ne  peut  chaficr  ni  faire  chafier , &c. 

FEU  volage.  Remede  contre  le  Feu  volage.  Pre- 
nez de  la  décoftion  de  mauve  , de  patience  , d ofcillc  , 
defenugrcc  avec  de  bon  vinaigre.  Fuye^EREsiPEi-E. 

FEUILLES  ( les  ) font  une  des  produélions  des  plan- 
tes : il  y a des  feuilles  d'arbres  fort  utiles  ; telles  font 
•celles  du  mûrier  qui  fervent  à nourrir  les  vers  à foie  : 
les  feuilles  vertes  de  vignes  & d’orme  fervent  de  nour- 
xiture  à toutes  les  bêtes  à cornes.  Toutes  les  Feuilles 
d’arbres  font  fort  bonnes  pour  faire  du  fumier  , lotf- 
qu’on  les  a lailïé  pourrir  , apres  les  avoir  mifes  en 
jmonceau.  ' 

- FEVES.  Sorte  de  légume  fort  connue;  on  les  comp- 
te parmi  les  Mars  : ainfi  que  les  haricots  , pois , len- 
tilles , lupins , choux  , navets , panais , & autres  grof- 
fes  racines  , pareequ'on  les  feme  en  plein  champ  , & 
que  c’eft  prefquc  la  même  culture, 

L* 
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. E»  Fcvc  vient  fur  une  plante  qui  a des  tiges  de 
deux  ou  trois  pieds  de  haut*  d’où  fortent  de  gioffcs 
feuilles  & des  fleurs  , ou  blanches  ou  rougeâtres  , ou 
noirâtres  , au  bout  defquclles  font  de  groffes  gonfles 
qui  renferment  quatre  à cfnq  Fèves. 

Il  y en  a de  deux  efpeces,  l’une  qu’on  appelle  la  Fcvc 
de  marais  : elle  eft  grolTe  , longue  , platte  & de  cou- 
leur blanche  , c’ell  la  meilleure  efpece  ; on  la  cultive 
ordinairement  dans  les  jardins. 

Les  petites,  prefque  rondes  & de  couleur  rougeâ- 
tre s’appellent  Feveroles  ou  Haricots  : ce  font  celles 
dont  on  entend  parler  à Paris  fous  le  nom  général  de 
Eeves. 

On  cultive  les  unes  & les  autres  de  la  meme  ma- 
niéré : elles  ont  beloin  d’un  terroir  gras , bien  fumé  & 
bien  labouré  j on  ne  les  feme  point , mais  on  les 
flante  au  mois  de  Février  dans  des  trous  faits  avec  un 
jiquet  fur  une  ligne  droite  , & on  les  recouvre  avec 
la  herfe  : on  doit  les  farder  quand  elles  lèvent  ; lorf- 
qu’ellcs  fleuriflent  , ce  qui  arrive  en  Juillet , on  pince 
Je  bout  des  tiges,  c’eft-à-dire,  qu’on  en  rogne l’cx-  * 
trémicé. 

Au  relie,  elles  produifent  beaucoup  , fl  avant  de  les 
femer  on  les  trempe  dans  de  la  lie  d’olives.  Les  Feves 
font  un  aliment  fort  ufité  , elles  nourriflent , mais 
elles  pefent  fur  l’cllomac  : on  en  donne  aux  belliaux  j 
& les  tiges  & lesgouffes  leur  fervent  defourage. 

FEVRIER  , travaux  à faîte  pendant  ce  mois.  On 
doit  fumer  les  prés , les  jardins  & les  couches  , ache- 
ver d’élaguer  les  arbres.  Semer  l’avoine  , les  lentilles, 
jois-chicnes  , chanvre  , lin  j nettoyer  le  colombier  , 
poulailler  , les  ruches  ; acheter  des  mouches  à miel  , 
ïcpeupler  la  garenne  , &c.  Dans  le  jardin  potager  , fc- 
xner  l’oignon,  le  poireau,  les  ciboules , les  pois  hâtifs  , 
la  chicorée  fatrvage  ; jéplanter  les  laitues  à coquille 
femées  dés  l’automne,  à quelque  bon  abri  pour  les  faire 
pommer.  Semer  à la  nouvelle  lune  de  ce  mois  des 
laves  ou  radix,  & des  afperges  ; faire  des  couches  pour 
femer  des  melons  : femer  les  premiers  choux  pom- 
més, & toute  forte  de  légumes.  Dans  le  fruitier,  tail- 
ler les  arbres , couper  les  greffes  le  17 de  la  lune,  leS 
Tome  I.  F f ' 
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garder  jafqu’att  10  ou  ii  de  la  lune  de  Mars,  lême£ 
des  violiers  & des  œillets. 

FIEF.  On  entend  par  ce  mot  tout  héritage  que  l'on 
tient  à foi  & hommage  : oiv  entend  aulli  la  terre  d'un 
Seigneur,  ou  l’étendue  du  Fief  dont  relèvent  d’autres 
Fiers  Sc  Cenfives.  !1  cft  appellé  Fief,  â fide  y car  dans 
la  première  inlfitution  la  foi  ou  la  Htlélité  étoit  la 
feule  condition  de  l’inveftiturc  & la  feule  obligation 
que  le  Seigneur  impofoit  à Ton  Yalfal.  Originaire» 
ment  les  Fiefs  n’étoient  que  des  conccflîons  à vie: 
depuis  qu’ils  font  devenus  héréditaires,  les  Coutumes 
pour  indemnifer  les  Seigneurs  , ont  établi  en  leur  fa- 
veur des  droits  utiles,  outre  les  droits  honorables.  Les 
droits  honorables  des  Seigneurs  de  Fief,  font  la  foi 
& hommage,  l’aveu  & le  dénombrement.  Les  droits 
utiles  font  le  relief  & le  droit  de  retrait  féodal,  le  droit 
de  quint  & requinr , le  droit  de  commife  , le  droit 
d’empcchcr  le  démembrement  de  Fiefj  d’empêcher  la 
prefeription  de  la  féodalité  ; le  droit  d’indemnité  fur 
les  gens  de  main -morte,  le  privilège  fut  le  Fief  du 
Vaflal  pour  les  profits  échus , le  droit  d’avoir  colom- 
bier à pied  & à boulins. 

Ouverture  de  Fief.  L’ouverture  du  ,Fief  a lieu  ; 
1®.  quand  il  y a mutation  de  ValTal  , &que  le  nou- 
veau polfelFeur  n’a  pas  encore  été  inverti  par  le  Sei- 
gneur ; 1®.  lorfque  le  Vafial  n’a  pas  été  reçu  en  foi 
par  le  nouveau  Seigneur  i 3®.  quand  le  Seigneur  de 
Fief  n’a  point  d’homme,  c’ert  à-dire,  quand  l’Ac- 
quéreur d’un  Fief,  à quelque  titre  que  ce  foit , ne 
fait  point  la  foi&  hommage  , à compter  du  jour  de 
fon  acquifition;  en  ce  cas  le  Fief  eft  ouvert , & le 
Seigneur  peut  faifir  le  Fief  & faire  les  fruits  fiens. 

Démembrement  & divifiondc  Fief  : il  a lieu  quand 
le  Vartal  vend  des  dépendances  de  fon  Fief  fans  retenir 
aucun  droit  Seigneurial  , ni  aucune  fupériorité  fût  la 
chofe  aliénée  , ou  lorfqu’il  remet  à fes  VafTaux  qui 
pofTedent  les  arriere-Fiefs  , ou  à ceux  qui  portcdcnc 
des  Cenfives  dans  fa  mouvance,  le  droit  qu’il  a fur 
eux;  ou  qu’il  leur  permet  de  les  pofieder  en  franc- aleu: 
or  , c’eft  un  des  droits  du  Seigneur  dominant  d’em- 
pêcher un  ValTal  de  faire  un  tel  démembrement  du 
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ïief , parcccju’il  n’auroit  plus  d’homme  qui  lui  pûc 
faire  la  foi  des  chofes  ainfî  démembrées.  Le  Seigneur 
peut  pareillement  empêcher  le  Vaflal  de  divifer  foa 
Fief,  enfone  que  d*un  il  en  faffe  plufîeurs  , à moins 
qu’il  ne  conferve  la  foi  entière  , & quelque  droit  Sei- 
gneurial fur  ce  qu’il  aliéné. 

FIEL.  On  appelle  ainh  la  liqueur  contenu  dans 
la  veficule  du  Fief  des  animaux  : on  s’en  fert  en  Mé- 
decine pour  divers  remedes  * à caufe  de  fes  propriétés. 

En  général , le  Fiel  cft  chaud  St  âcre  5 le  Fiel  de  bœuf 
fait  le  meme  effet  qu’un  lavement^ 

FIEVRE  ( la)  eft  un  mouvement  déréglé  du  fang, 
provenant  d'un  amas  de  matières  imputes  qui  fe  mê- 
lent avec  les  parties  du  fang. 

Il  y a pluheurs  fortes  de  Fièvres.  Voici  celles  qui 
font  les  plus  ordinaires  , avec  l’indication  des  remedes 
Convenables.  1°.  La  Fièvre  intermitientc  eftcelledontle 
mouvement  tantôt  cefTe  & tantôt  revient  : en  l’appelle 
Tierce  lorfqu’clle  revient  de  deux  jours  l’un  ; elle  eft 
Quarte  lorlqu’elle  revient  le  troifîeme  jour  apres  l’ac- 
cès ; elle  eft  Double-tierce , s'il  y a deux  accès  en  un 
même  jour,  ou  tous  les  jours  un  accès,  mais  à diffé- 
rentes heures  5 elle  cft  Double-quarte  s’il  arrive  deux 
accès  en  un  même  jour  , & que  les  deux  jours  fuivans 
foient  libres. 

La  Fièvre  épheraere  eft  celle  qui  commence  & finie 
dans  l’efpace  de  vingt- quatre-heures  ; on  l’appelle 
auffi  de  ce  nom,  quand  meme  elle  iroit  jufqu’aufcp- 
tieme  jour  fi  les  accidens  font  légers. 

Les  remedes  en  général  contre  les  Fièvres  inter- 
mittentes font  d’abord  la  diette;  i°.  un  lavement 
donné  fur  la  fin  du  premier  accès  : il  doit  être  com- 
pofè  d’une  dècoélion  faite  avec  les  feuilles  de  mau- 
ve, de  guimauve  , pariétaire  & de  feneçon  ; on  y 
délaiera  trois  onces  de  miel  mercutial.  Lave- 

ment. 

Si  la  Fièvre  eft  accompagnée  de  dévoiement  ou  de 
douleur  dans  les  entrailles,  on  le  fera  d’une  décoélioti 
de  chicorée  blanche  , de  fon  & de  graine  de  lin , dans 
laquelle  on  délaiera  trois  onces  de  miel  violât.  Que  t 
fi  le  malade  a des  foulevcmens  de  cceur , & autres  fi->. 
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encs  Qoi  marquent  une  ^plénitude  d eftomac , on  S 
recours  , après  le  troifieme  accès  & un  jour  libre,  à 
quelque  vomitif  : fi  le  malade  ne  pouvoir  le  foutenir^ 
on  peut  purger  avec  la  médecine  fuivantc. 

Prenez  de  quinquina,  trente  grains  ; des  fleurs  fecheô 
de  camomille , un  fcrupule  ; de  l’antimoine  diapho- 
retique  , & du  fel  d’abfinthc  , de  chacun  demi  fcrupu- 
le ; faites  du  tout  une  poudre  très  fine  pour  deur 
dofes  en  deux  jours  , & faites  avaler  par  deflus 
quelques  talfcs  de  thé  «entre  la  ptcmicrc  & la  fécondé 

^ On  doit  faigner  du  bras  le  malade  une  heure 
après  qu’il  aura  rendu  le  lavement. 

jv.  Lui  donner  à boite  d’une  ptifanne  faite  avec 
la  racine  de  nénuphar,  la  chicorée  fauvage  , le  chien- 
dent & la  reglifle.  ^ 

Si  la  Fièvre  n’a  aucune  malignité  , elle  celle  pat  ce. 
téeime  5 ou  apres  les  trois  premiers  accès , ou  du 
moins  après  le  fixieme  & fepticme,  alors  on  doit 

purger  le  malade.  , ^ 

Autres  rcmedes  qu’on  peut  employer  dans  les  Fièvres 

intermittentes. 

Faites  bouillir  dans  trois  cliopines  d’eau , fix  pom- 
mes de  leinettes  mifes  en  morceaux  fans  ôter  la  peau  : 
réduifez  les  trois  chopines  d’eau  à une  pinte  par  l'é- 
bullition, & lorfqu’ellc  eft  froide,  faites  y infufer  pen- 
dant toute  la  nuit , une  once  de  fené , autant  de 
léglilTc  nouvelle  mifiî  en  morceaux , une  dragme  de 
ctifial  minéral,  une  poignée  de  pimprenclle,  avec 
un  citron  mis  en  tranches  : faites  quatre  prifes^dc  la 
colatute  dont  vous  donnerez- deux  le  matin  , l’une  à 
£x  heures , & l’autre  à fept , & les  deux  autres  le 
lendemain , à moins  que  le  malade  n eut  été  beaucoup 
purgé  , en  ce  cas  cc  feroit  le  fut-lcnderriain.  P' 

Quinquina.  r-  < 

Rem.  pour  laFiévrctiérce.ApresuneXîu  deux  laignécs 
convenables  & autant  de  lavemens,  prenez  demi-drag- 
rocdcla  graine  de  thalitron  : mencz-la  dans  un  œuf 
cuit  mollet  au  lieu  de  fel  , & faites- le  avaler  au  malade 
deux  heures  avant  le  frilTbn  ; il  ne  faut  pas  qu  il  aie 
mangé  deux  heures  auparavant  , ni  qu’il  mange  de 
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deux  oa  trois  heures  apres.  Cette  graine  eft  bonne 
aulTi  pour  arrêter  le  âux  de  fang  , & pour  fortifier 
l'eflomac. 

Autre  Rcmede.  Prenez  du  jus  de  bourrache  des 
‘ le  commencement  de  cette  fq^ie  de  Fièvre  , ou  cou- 
pez fort  menu  avec  des  Cifeaux  des  feuilles  vertes 
^e  chardon  étoilé  ou  chauffe-trappe  qui  font  fort 
ameres , environ  le  poids  de  demi-dragme  : mettez- 
les  infufer  pendant  quelques  heures  dans  demi  verre  de 
vinblanc}  mclcz-y  autant  d’eau  qu’il  y a de  vin  , 8c 
avalez  ce  breuvage  : on  diminue  la  dofe  à propor- 
tion de  l'âge. 

Rcmede  pour  la  Fievre  quarte,  i®.  On  doit  faire 
une  petite  (aignée  jenfuite  prendre  pour  purgation, 
un  verre  de  decoélion  de  fleurs  de  petite  centaurée, 
dans  laquelle  vous  ferez  infufer  trois  gros  de  fené  , y 
délayant  une  once  de  fyrôp  de  fleurs  de  pêcher.Donnez 
cette  purgation  au  jour  de  l’intermiflion  de  la  Fièvre  ; 
& fi  l’accès  vient  apres,  donnez  à fon  commencement 
un  gros  de  poudre  de  quinquina  qui  aura  infufé  toute 
la  nuir  dans  un  verre  de  vin  blanc , en  remuant  la 
poudre  avant  que  de  l’avaler  avec  le  vin  : prenez  en- 
core ce  même  remede  deux  fois  au  jour  qu’elle  doit 
ïevenir , quand  même  elle  ne  reviendroit  pas. 

Autre  remede.  Avalez  une  dragme  de  myrrhe  ou 
«in  jaune  d’auf  frais  dans  un  verre  de  vin  blanc  au 
commencement  du  friflon  de  cette  foite  de  Fièvre. 

Lorfque  la  Fièvre  efl  avec  fttflbn, faites  bouillir  demi- 
poignée  de  bourrache  dans  demi  feptier  de  vin  blanc  , 
a la  diminution  de  la  moitié  : paffezavec  expreffion  , 
8c  faites  avaler  la  liqueur  un  peu  avant  le  friflon. 

1®.  La  Fievre  continue  (impie  ell  celle  qui  dure 
fort  long-tems  8c  fans  difcontinucr.  Les  remedes  font 
les  lavemens,  les  faignées  faites  à propos , les  purga- 
tifs , de  deux  jours  l’un  , les  fudorifiques  , 8c  fi  les 
cedoublemens  continuent  la  ptifane  de  quinquina. 

3 ".  La  Fievre  continue  violente , eft  une  efpece  de 
Fièvre  ardente  avec  redoublement , mais  dont  les 
fymptômes  font  plus  violens , car  elle  eft  accompa- 
gnée d’une  inflammation  au  cerveau  ou  dans  les  autres 
vifeeres , ou  d’une  tenfion  doulouieufc  au  foie  3 ou  da 
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moins  elle  peut  occafionncr  ces  accidens.  Lesremedet 
font  les  mêmes  , mais  fi  la  Fièvre  annonce  ces  fortes  I 
d’accidens  , il  faut  faigner  du  pied , Sc  meme  deux  I 

fois  félon  les  forces  du  malade  : on  peut  donner  un  I 

purgatif  de  cette  maofcrc,  • | 

Prenez  une  poignêfc  des  feuilles  de  bourrache , de  bu-  ' 

glofe , de  fcolopendre  y de  chicorée  fauvage  : faites- 
les  bouillir  légèrement  dans  deux  pintes  dcau  commu- 
ne. On  palTcra  enfuite  la  liqueur  avec  expr'elTmn  ; on 
la  clarifiera , & on  délaiera  fur  chaque  pinte  une  once 
de  fyrop  d’orgeat , de  violette , ou  de  nénuphar  : on  y 
diffoudra  enfuite  du  nitte  purifié  , ou  du  lel  de  glau- 
ber , ou  de  Varcanum  dupîicatum  depuis  un  gros  juf- 
qu’à  deux , ou  du  fel  cathartique  amer  , ou  du  fel  de 
la  Rochelle,  depuis  un  gros  jufqu'à  quatre  félon  le 
befoin.  Cet  apozeme  tempérera  la  Fièvre  : on  eu  fait 
flufiî  ufage  dans  la  pleuréfie  & la  péripneumonie  , le  .. 

tout  accompagné  de  lavemens  émolliens , & d'e  la  ’ 

ptifane  ordinaire. 

4®.  La  Fievre  maligne  & putride  a pour  fymptô- 
mes  une  chaleur  dévorante  au-dedans  & au-dehors-, 
une  foif  ardente,  la  langue  fcche  & noire,  des  fucurs 
abondantes  , le  délire  , des  naufées,  des  vomifiemens, 
un  flux  de  ventre  opiniâtre  , & autres  accidens  fu- 
neftes. 

La  caufe  qui  produit  la  Fièvre  maligne  eft  tou- 
jours compofee  & fouvent  inconnue  : les  fymptôtrres  ' 
qui  accompagnent  cette  maladie  font  innombrables. 

Il  n’y  a point  de  règles  parfaitement  certaines  dans  la 
traitement  qu’elle  demande , c’eft  au  Médecin  habile 
à fe  détCitminer  félon  les  indications  qui  fe  préfett- 
tent.  II  doit  combattre  rembarras  des  vifeerfes  qui 
vife  à l’inflammation.par  les  faignéesSt  les  délayans; 
mais  il  doit  prendre  gardre de  jett'er  dans  rafFaifiem’etit, 
par  le  trop  de  faignées,  les  fibres  dont  le  r'efîort  efi: 
confidérabicment  affoibli  , ce  qui  fe  connoîtpar  l’ab- 
battement  & la  p’orti:  totale  des  forces  du  malades  ; car 
alors  il  doit  s’inftruirc  des  faignées,  & avoir  recours  aux 
cordiaux  , pour  réparer  la  foiblefic  occafionnéc  par  les 
faignées  , & aux  purgatifs  pour  chafler  les  mauvais 
levains.  II' y a même  des  Médecins  qui  fouticnnens 
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t|ac  lorfqu’il  patoît  d'cs  bubons  critiques  qui  renfer- 
ment la  matière  morbifique  il  faut  les  ouvrir  , Se  dé- 
barraficr  par  l’incifiou  ces  glanJes  engorgées,  de  peut 
que  les  humeurs  ne  rentrent  dans  la  malTe  du  fang  : 
mais  il  faut  pour  cela  un  Chirurgien  habile  & adroic 
pour  percer  cet  abcès  , & favoir  les  panfer. 

Les  Remedes  ordinaires  font  d’abord  ceux  des  Fiè- 
vres précédentes  : on  y ajoute  la  faignée  du  pied  j 
on  fait  ufage  des  cordiaux  entremêlés  de  l’élixir  thé- 
riacal  : on  en  mêle  le  poids  d’un  gros  dans  fix  onces 
d’eau  de  feorfonnaire  : ce  rernede  procure  une  tfanfpi- 
ration  douce, 

5®.  La  Fievre  pourpreufe  & pefHlentiellé;  elle  pro- 
vient de  l’imptèlTion  d’un  air  contagieux  : outre  les  ’ 
fympiômès  de  la  Fiévi'e  maligne  , elle,  en  a de  particu- 
liers, tels  que  la  difficulté  de  rcfpircr  dans  les  com- 
mencemens  de  la  Fièvre,  le  pourpre  , les  charbons, 
les  bubons.  Les  Remedes  fout  les  mêmes  que  ceux 
des  Fièvres  malignes  , mais  au  lieu  dos  cordiaux  tem- 
pérés , on  emploie  les  plus  fpiritueux  pour  pouffer  le 
venin  au-dehors,  tels  que  le  lilïum , relfence  de 
vipère  , l’or  potable,  la  poudre  vomitique , & enfuitc 
des  purgatifs  tous  les  deux  jours,  mais  ceux-ci  jamais 
dans  la  force  du  redoublement,  ni  aux  jours  critiques. 
Après  on  donnera  des  potions  cordiales  de  quatre  ea 
quatre  heures.  Si  la  Fièvre  cft  opiniâtre , on  a encore 
recours  à la  faignée,  foie  du  pied,  foit  à la  gorge,  & on 
double  la  dofe  de  la  potion  cordiale  : s’il  y a tenfion 
dans  le  bas  ventre,  on  reviendra  à la  poudre  vomi- 
tive, c’elV  à dire,  qu’on  en  mêlera  vingt  grains  dans 
une  pinte  de  ptifane  de  feorfonaire,  & on  en  donnera 
un  bon  verre  de  trois  en  trois  heures , & dans  les  in- 
tervalles une  prife  de  la  potion  cordiale. 

Si  la  Fièvre  maligne,  ou  la  putride,  ou  la  pour- 
preufe eft  rebelle  à tons  ces  remedes  , & fe  fait  fentir 
au-delà  du  ^treizième  & quatorzième  jour,  on  met 
en  ufage  1a  ptifane  de  quinquina  , & elle  fcri  de 
boiffon  ordinaire  au  malade.  On  la  fait  avec  une  once 
de  bon  quinquina  en  pondre  , un  gros  de  criffal  mi- 
néral , & deux  gros  de  regliffe  , le  tout  dans  trois; 

' chopines  d'eau  réduites  à pinte  , & paffées  : (1  cette 
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ptifane  ne  fuffit  pas  , on  emploie  des  lavemens  drf 
quinquina  , fl  le  ventre  du  malade  n’efï  pas  tendu. 
Les  accidens  les  plus  dangereux*  dans  ces  fortes  de  plè- 
vres, font  les  tranfports  au  cerveau  & les  convulflons: 
on  emploie  encore  contre  les  accidens  violens  de  ces 
fortes  de  Fièvres  des  émplâtres  veflicatoires. 

On  doit  obfcrver  àl'ègard  delafaignèe  du  pied  dans 
les  Fièvres  malignes , que  cette  faignèc  cil  quelque- 
fois nècefTaire  ; mais  elle  demande  d'être  faite  avec 
prudence,  fur-tout  fi  on  croyoit  devoir  la  réitérer; 
car  cette  forte  de  faignèe  peut  eau  fer  une  atonie 
totale  dans  les  vifccrcs  : elle  peut  rendre  inutiles  les 
^ émétiques  qu’on  donne  au  malade  pour  le  tirer  de 
rafToupifTement , & même  les  i^eflicatoires. 

Il  faut  du  fentiment  pour  tendre  ces  fecours  fruc-? 
tueux  : loin  de  rendre  la  vie  aux  fibres  ils  la  fuppo- 
fent  ; point  de  fentiment , point  de  vie.  La  raifon  en 
cfl  que  les  fibres  font  tellement  diftendues  & affailTècs 
par  les  faignècs  du  pied , que  leur  rcflbrt  cfl  abfolu- 
meut  détruit  & perdu  irrévocablement.  En  un  mot  , 
les  fréquentes  faignées  du  pied  font  pafTer  tout-à- 
coup  les  fibres  des  vaifTeaux  de  la  plus  grande  tenfion 
dans  une  atonie  totale  8c  irréparable , & elles  font 
capables  de  faire  tomber  le  fang  en  diffolution,  c’cll- 
i-dire,  le  faire  dégénérer  en  férofité.  La  purgation  par 
les  remedes  8c  les  potions  , efl  ce  qu'il  y a de  meilleur 
pour  la  guérifon  des  Fièvres  malignes  , félon  le  fenti- 
Bicnt  d’habiles  Médecins , mais  on  a befoin  de  les 
répéter, 

Remedes  contre  la  Fièvre  avec  redoublement  oa 
accès.  Prenez  une  once  de  quinquina  groffieremenc 
pulvérifé  ; une  demi-poignée  de  feuilles  de  german- 
drée  , d’ivette  & de  petite  centaurée  ; deux  gros  de  fé- 
rié, deux  gros  de  fcl  de  glauber  : faites  bouillir  le  tour 
dans  trois chopines  d’eau  communes,  réjluitcs  aune 
pinte.  Après  avoir  pafTé  la  liqueur  vous  y ajouterez 
une  once  8c  demie  de  fyrop  des  cinq  racines  apéritives. 
Donnez  en  un  verre  tiède  de  quatre  en  quatre  heures 
dans  l’intcrmiflion  des  accès. 

On  peut  aufïi  ufer  de  fopîatc  fébrifuge , 8c  f^ 
de  ççicc  forte. 
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^'Prencx  fix  gros  de  quinquina  réduit  en  poudre 
Irès  fubtile  ; du  fafran  de  Mars  apéririf  préparé  à 
la  rofee  de  Mai,  Se  de  la  rhubarbe  pulvérifée,  de 
chacun  deux  gros  •,  du  fel  ammoniac  , & de  celui 
d’abfinthe , de  chacun  un  gros  ; des  fleurs  de  camo- 
tnille  , quatre  fcrupules  ; du  jalap  Se  dudiagrede  , de 
chacun  un  gros.  Mclex  le  tout  avec  du  fyrop  de 
rofes  folutif  compdfé  ,&  faites  un opiate , dont  on 
fera  neuf  dofes  pour  neuf  jours. 

Les  petfonnes  qui  ont  la  poitrine  délicate,  pourront 
ufer  de  l’opiate  fuivant. 

Prenez  du  quinquina  pulvérifé  , demi-once  -,  de  la 
conferve  de  violette , du  miel  de  Narbonne  , de  cha- 
cun demi-once  } du  fyrop  detuflilage  ou  de  capillaire, 
une  once:  mêlez  le  tout  & faites  un  opiate  qu’on 
prendra  en  cinq  dofes  pour  cinq  jours  , dans  un  petit 
verre  d’hydromel  ou  de  vin  , mais  il  faut  faire  pré- 
céder la  purgation.  Au  refte  , le  quinquina  eil  con- 
traire aux  perfonnes  qui  ont  craché  le  fang , qui  ont 
^ une  fièvre  lente  , & par-tout  où  il  y a de  la  fécherelTc 
à la  peau , & des  ardeurs  dans  les  entrailles. 

Fievre  des  chevaux.  La  caufe  de  la  Fièvre  dans 
les  chevaux  eft  tout  ce  qui  peut  troubler  l’œconomic 
de  leur  corps,  comme  tout  ce  qui  échauffe,  foie 
exercice  violent , foit  l’expofition  à un  air  froid  apres 
que  le  cheval  eft  échauffé  , foit  une  trop  grande  re- 
plétion.  Les  fignes  font  une  rcfpiration  fréquente  & 
difficile  , de  grands  battemens  de  flanc  . la  chaleur 
à la  langue , les  oreilles  pendantes,  les  yeux  trif- 
tes  & luifans , le  dégoût  pour  la  nourriture  j il 
marche  avec  peine,  il  ne  fe  couche  que  rarement , ou 
il  ferelevc  fur-le-champ  , il  ne  regarde  point  ceux  qui 
approchent  de  lui,  il  demeure  immobile  & patoît 
hébété. 

Remcde  : i°.  On  doit  le  nourrir  fort  peu  , le  fai- 
gner  du  côté  droit  à la  veine  du  col } le  même  jour 
lui  donner  un  lavement  avec  deux  onces  de  po- 
liciiêre  , deux  poignées  d’orge  entier  ; le  tout  dans 
trois  pintes  d’eau  qu’on  fait  bouillir  un  bouillon  j on 
y ajoute  de  la  mercuriale  & feuilles  de  pariétaire  , de 
chacune  trois  poignées  : on  fait  bouillir  le  tout  un 
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demi-quart  d’heure  .puis  refroidir,  & on  y ajoute  H* 

quart  de  livre  d'huile  rofac. 

a,«.  Ou  lui  fait  mâcher  une  pilule  gourmandcrle  lende- 
main on  lui  fait  frotter  tout  le  corps  avec  des  bouchons, 
afin  d’ouvrir  les  porcs  : pour  boiflon.de  l’eau  bouillie, 
où  on  a fait  fondre  quatre  onces  de  crilfal  minéral  & 
mêlé  un  peu  de  farine  : pour  le  manger  , des  feuilles 
de  vigne,  de  la  chicorée  , des  laitues,  du  chiendent  , 
peu  ou  point  de  foin  ni  d’avoine.  Si  l'appétit  ne  re- 
vient point  on  lui  fait  prendre,  avec  la  corne,  de 
l’orge  mondé  cuit  à feu  lent  avec  de  Tcau  8c  paiTé, 
ou  bien  de  la  farine  d’orge  tamiféc,  dont  on  fait  une 
bouillie , avec  deux  pintes  d’eau  , &unc  livre  de  fa- 
rine & deux  onces  de  fucre  j on  fait  avaler  le  tout. 

FIGUES.  Il  y en  a de  quatre  fortes  qui  mûiiflcnt 
fort  bien  dans  ce  climat;  i”.  la  blanche  ronde  , fort 
elfimée,  z°.  la  blanche  longue  très  fucrée  ; l’an- 
gélique en  automne  qui  étant  bien  mûre  , cft  excel- 
lente ; 4*.  la  violette. 

Voici  les  marques  de  la  parfaite  maturité  d’une 
Figue  : elle  doit  avoir  une  larme  de  fyrop  à l’œil  ,* 
la  peau  ridée,  la  tête  panchéc , le  corps  ratatiné, 
moelleufe  au  toucher,  & quittant  l’arbre  fans  peine. 

La  Figue  blanche  ronde  cft  la  meilleure  , elle  vient 
au  mois  d’Août.  La  blanche  longue  . quoique  bonne 
eft  moins  eftimée  , parccqu’ellc  a moins  d’eau  : ces 
deux  cfpeccs  font  les  feules  qui  réufliflent  dans  ce 
climat . du  moins  aux  environs  de  Paris. 

FIGUIER , arbre  fort  connu.  Son  bois  cft  tendre 
& blanc  & un  peu  tortu  ; fes  feuilles  font  grandes  & 
rudes.  Il  réuflit  facilement  dans  les  pays  chauds  ; fa 
meilleure  ezpofition  cft  entre  le  Levant  8c  le  Midi  : 
il  cft  fujet  à périr  dans  les  gelées  , il  porte  deux  fois 
l’année  , au  printems  & en  automne.  On  le  multiplie 
des  brins  enracinés  qu’on  a pris  fur  des  Figuiers  éprou- 
vés, 8c  avec  des  boutures,  des  provins,  des  marcottes. 
Les  boutures  doivent  être  prifes  fur  l’arbre  en  pleine 
terre  : on  les  replante  au  printems  ou  en  automne  ; à 
l’égard  des  provins  on  les  courbe  en  terre  fans  les  dé- 
tacher de  l’arbre  8c  ils  prennent  racine  , mais  enfuite 
il  faut  les  couper  du  côté  de  l'arbce  , ce  qu’on  appelle 
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Kvrcr.  Pour  les  marcotes  on  pafle  une  belle  branche  , 

& de  médiocre  grolTeur,  d’un  vieux  Figuier  au  travers 
d’une  cailTc  , apres  avoir  levé  de  cette  branche  un 
doigt  d’écorce  tout  autour  entre  deux  nœuds  : on  en 
arrête  l’entkoit  dépouillé  à quatre  ou  cinq  doigts  au- 
dclTus  du  tond  de  la  cailTe  par  où  elle  palTe.  Cette 
branche  couverte  de  tetre  poufle  des  racines  du  bour- 
let  fupérieur  de  la  plaie;  enfuitc  on  févre  cette  branche 
en  la  coupant  fous  la  caiffe  , c'eft  le  moyen  d’avoir  des 
Figuiers  qui  fe  mettent  à fruit  dès  l’année  fuivante. 

Lorfque  tous  ces  divers  Figuiers , tant  boutures  que 
provins  & marcottes  , ont  un  beau  feuillage , on  les 
tiredu  mannequin  fur  la  fin  de  l’automne  , Sc  on  les 
encaifie.  Dans  la  foire  on  renouvelle  la  terre,  & on  les 
rencaifie  plus  au  large  : le  Fis^uier  en  cailTe  cft  plus 
hatif , mais  le  Figuier  en  pleine  terre  donne  plus  de 
fruits  & moins  de  peine.  ' 

A l’égard  de  la  manière  de  le  tailler,  on  doit  i®.  cou- 
per les  branches  de  faux  bois  : elles  ont  les  yeur 
plats  & fort  écartés  , au  lieu  que  les  bonnes  les  ont 
gros  & proche  les  uns  des  autres,  t®.  On  doit  couper 
les  branches  foibles  & confcrverles  grofics,  ce  qui  eft 
le  contraire  des  autres  arbres.  Ondoit  tenir  les 
grolTes  branches  un  peu  courtes  pour  avoir  de  meil- 
leur fruit.  Au  ptintems  on  coupe  tous  les  rejettons  qui 
naiflent  du  pied  : on  coupe  le  bois  mort , on  racour- 
cit  les  branches  nouvelles  fur  la  fin  de  Mai  ; on 
rompt  le  bout  des  nouveaux  jets  afin  qu’ils  fourchent 
de  côté , & donnent  du  bois  qui  porte  du  fruit.  En 
automne  on  rompt  l’œil  qui  termine  la  branche  , où 
l’on  voit  les  premières  tumeurs  des  figues  du  printems 
prochain,  & ce  pour  fortifier  les  fruits  qui  doivent  ve- 
nir l’année  fuivante.  Il  faut  arrofer  largement  les  Fi- 
guiers une  fois  par  femaine  durant  le  printems , Sc 
tous  les  jours  dans  les  chaleurs. 

FILET.  On  appelle  ainfi  un  mal  qui  cft  près  de  la 
racine  de  la  langue  ; c’eft  une  tumeur  caufée  par  quel- 
que humeur  acre  ; il  faut  la  faire  percer  & y appli- 
quer un  peu  de  poudre  de  maftic  ou  des  coquilles  , 
d'œuf  calcinés,  de  peur  qu’elle  ne  s’eadurcifle  au  point  • 

de  dcYcnif  incurable. 
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FILETS  pour  prendre  le  gibier,  oifeaux,  &c.  Voyc[ 
^Hallicr , Tonnelle,  Tirailc  , Traineau,  Nappes  , &c. 

Filets  pour  prendre  les  potllons.  Voye:^  Saine  , 
Tramail , NalTe  , &c. 

FILS  de  Famille  (les)  dans  les  Pavs  de  Droit 
Ecrit  , ce  font  les  enfans  qui  font  fous  la  puillance 
paternelle,  c’eft- à-dire,  fous  celle  du  père  ou  de 
l’aycul.  Dansles  Pays  Coutumiers,  ou  la  puillance  pa- 
ternelle n’a  pas  lieu,  on  entend  par  Fils  & Filles  de 
famille  , les  enfans  qui  ne  font  pas  mariés,  & qui  vi- 
vent fous  U dépendance  de  leur  pere  ou  mere  , Icf- 
quels  ont  une  cfpece  d’autorité  fur  eux  lorfqu’ils  ne 
font  pas  établis , en  forte  qu’ils  font  en  droit  de  les 
reprendre  6:  d’implorer  le  pouvoir  de  lajudice  pour 
les  faire  enfermer  lorfqu’ils  manquent  au  refpeû  qui 
leur  ed  dû,  ou  qu’ils  donnent  dans  la  débauche  ; c’ed 
en  conféquencc  de  cette  autorité  que  les  Fils  de  fa- 
mille ne  peuvent  fc  marier  fans  le  confentement  de 
leur  perc  & merc  , à moins  qu’ils  n’aient  trente  ans 
accomplis  & les  filles  vingt-cinq  , encore  faut-il  qu’ils 
leur  fadènt  des  fommations  refpetdueufes  pour  fc 
mettre  à l’abri  d’être  déshérités. 

FISC.  On  appelle  Fifc  l’argent  qui  appartient  au 
Roi.  Le  Fifc  a un  grand  privilège  , il  confidc  dans  un 
hypotheque  tacite  qu’il  a fur  les  biens  de  ceux  qui  ont 
contradé  avec  le  Roi,  & dans  une  préférence  qui  lui 
ed  acordéc  fur  les  autres  Créanciers  du  Débiteur  , 
quoiqu’ils  aient  une  hypotheque  plus  ancienne,&  cela, 
du  jour  qu’ils  fe  font  i nmifcés  dans  les  afFaires  du 
Roi  : parccque  c'ed  le  cas  d’une  caufe  onéreufe  j mais 
dans  lescaufes  lucratives,  telles  que  font  les  confif- 
cations  & les  amendes  , il  ne  vient  qu’après  tous  les 
Créanciers  de  celui  qui  en  e d tenu. 

FISTULE.  Ulcéré  profond , qui  d’une  entrée  étroite 
fe  termine  en  un  fond  large  , 8c  qui  rend  une  matière 
âcre  8c  virulente.  Les  Fidules  attaquent  ordinairc- 
menr  l'anus  ou  le  fondement , la  poitrine  8c  le  trou 
lacrimalde  l’œil. 

La  caufe  Je  la  Fidule  ed  un  ulcete  tortueux  formé 
|>ar  un  fang  âcre  8c  falé.  La  cure  de  la  Fidule  confidc 
a con fumer  le  calus  8c  à coufolider  l’ulcer'e  avec  des 
mondicacifs  conveuabics. 
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Hemcde  pour  la  ga^rifon  de  la  Fillulc'  an  fonde- 
ment. Mettez  un  crapaud  vif  dans  un  pot  de  terre  à 
répreuve  du  feu  : couvrex-le  en  forte  que  le  crapaud 
ne  puiHe  fortir  j environnez  le  d’un  feu  de  roue: 
faites  réduire  le  crapaud  en  cendre  , fans  que  le  feu 
le  touche  ; mettez  cette  poudre  fur  la  FiAutc  que- 
TOUS  aurez  lavée  auparavant  avec  du  vin  chaud  , ou 
de  l’urine  d’un  enfant  mâle. 

L'eau  de  feordium  dl  fort  bonne  pour  les  Fiftulcs  , 
ain(t  que  le  fuc  de  platitain  , & celui  de  lierre  de 
terre. 

Fistule  lacrimale  nailTantc  ; elle  efl  une  fuite  de 
la  petite  vérole  ( collyre  pour  ||i  ).  Lorfque  I os  n’cft 
point  altéré  & qu'il  n’y  a point  d’obftruélion  au  con- 
duit du  nez: 

Prenez  vingt-quatre  grains  de  la  pierre  bleue  de' 
TÎtrioI , autant  de  racine  d’iris  de  Florence , & trcotc- 
fz  grains  de  fucrc  candi  : jettez  le  tout,  réduit  en' 
poudre  fubtile  dans  un  demi-feprier  d’eau  de  fontaine, 
ou  d’eau  de  riviere  , mêlé  d’une  cuillerée  d'cau-dc- 
vic  : lailTez-le  infufer  à froid  l’efpace  dc,vingt  quatre 
kcures  dans  une  bouteille  que  vous  remuerez  de  tems 
en  tems  pendant  douze  heures  ; enfuite  paffez  le 
collyre  par  un  linge  fin  fans  ezpreflîoo. 

S’il  caufe  une  cuiifon  trop  vive , n'employez  que 
diz-huir  grains  de  la  pierre  bleue. 

Ce  remede  adoucit  le  mal , quand  meme  l’o$  feroit 
altéré  , fi  on  a attention  de  prclfer  de  tems  en  tems  le 
coin  de  l’or. I de  peut  d’y  lailler  féjourner  le  pus. 

FLECHES  ( les  ) des  voitures  doivent  être  de  bois 
d’orme  fans  noeud  & bien  cambrées , & avoir  douze 
pieds  jufqu’à  quinze}  celles  de  carroflic  dcpüis  dix 
jafqu’à  douze. 

FLEUR  ( une  ) confidéréc  en  dle-mêmc  eft  la 
ptoduéfion  d’une  plante  , qui  plaît  naturellement  à la 
vue  par  la  vivacité  ou  la  diverfité  de  fes  couleurs , & 
parfon  odeur.  Elle  cil  compofée  de  trois  parties  : la 
prcmictc  , eft  l’enveloppe  appelléc  cahet^ix  les  NaJ 
turalides  } elle  foutient  les  Fleurs  & les  conferve 
dans  cec  arrangement  qui  cd  propre  à chacune.  La 
Iccondc  , cd  le  feuillage  appellé  ; il  ed  con- 
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pofé  de  feuilles  de  toute  forte  de  couleurs  î ces  fculf-i' 
les  fotudellinées  à couvrir  le  coeur  de  la  Fleur  , & la 
mettre  à l’abri  des  injures  du  tems , mais  à l’afpcâ 
du  foleil , elles  s’epanouifl'ent^  La  troilieme  clt  le 
cœur  j c’ed  la  partie  la  plus  précieufe  , il  e(l  compofé 
des  étamines  , du  pifliU  & des  lommets.  Les  étamines 
font  de  petits  filets  au  haut  dcfquels  cil;  un  petit  grain 
appellé  fommet , comme  on  peut  voir  facilement  dans 
'les  tulipes  J ces  grains  renferment  une  poulfiere  très 
fine.  Le  pijlile  elt  à l'extrcmîté  ou  au  centre  des  filets 
ou  étamines  , c’eft  là  où  cil  la  graine. 

Origine  des  Fleurs.  Les  Fleurs  proviennent  ou  de 
plantes  ou  d'oignons^fTous  les  oignons  & la  plupart 
des  plantes  tirent  leur  origine  des  graines  j mais  il  fe- 
roit  trop  long  de  faire  venir  toutes  les  Fleurs  par  le 
moyen  de  leurs  graines. 

Multiplication  des  Fleurs.  Elles  fc  multiplient 
par  différentes  voies,  i®.  par  les  rejetions  ou  fut- 
geons  quifottent  du  pied  d’une  plante  , mais  avec  des 
racines  : ils  reprennent  ailément , & ce  font  autant  de 
nouvelles  planes  : par  les  provins,  ce  font 

des  branches  qu’on  couche  en  terre  fans  les  féparer  de 
leur  mcre-branche  : j par  marcotes  , ce  font  de 
jeunes  branches  belles  & fortes  ; on  en  choifit  une  fur  ' 
la  plante  qu’on  veut  marcotter  ; on  y fait  une  incifion 
pat  le  milieu  , jufqu’au  près  d’un  nœud  , & on  tient 
î’incifion  ouverte  par  quelque  brin  de  paille  , puis  on 
la  couvre  de  quelque  peu  de  terre  , & on  l’y  atiête  de 
peur  qu’elle  ne  fc  relevc  : quand  la  marcotte  a pris 
racine.,  on  la  coupe  pour  la  féparer  de  la  mere-plante, 
& elle  devient  une  plante  annuelle;  4°.  par  tes  bou- 
tures , ce  font  des  boutons  qu’on  prend  fur  quelque 
plante  ou  atbufte,  &'qu’on  fiche  en  terre  fans  autre 
façon  ; on  doit  (Aoifir  les  plus  vives  , les  tailler  par  le 
bout  en  pied  de  biche  , les  laificr  tremper  quelques 
jours  dans  l’eau  & les  planter  toutes  fraîches,  car  alors 
elles  font  des  racines  plus  vite  ; j°.  par  les  talcs  , c’eft 
une  maniéré  de  multiplier  propre  feulement  aux 
Fleurs,  & qui  fe  pratique  en  éclatant  leurs  plantes 
en  racines  ; 6°.  par  les  cayeux  Sc  œilletons , qui  font 
certains  bourgeons  que  quelques  plantes  pouffent  de 
leurs  pieds  pour  fc  regénetet. 


Digitized  by  Google 


J 


I 


F L E 4<îj 

Coï-TURî  Jes  Pleurs.  On  élève  les  Pleurs  fur  des 
Couclics , fur  des  planches  > dans  les  pots  & dans  les 
f lattcbandes  des  parterres.  i“.  Si  un  veut  femet  des 
graines  pour  en  avoir,  il  faut  laiiTer  à la  plante  une 
fleur  ou  deux  tout  au  plus  de  celles  qui  ont  été  des 
premières  à fleurir  : le  graine  étant  mûre  , on  la  re- 
cueille & on  la  garde  pour  la  planter  en  automne  j il 
faut  excepter  de  cette  règle  les  graines  de  giroflées  8c 
des  anémones  , qu’il  faut  femer  auflî  tôt  qu’on  les  a 
cueillies.  La  meilleure  faifon  de  lemer  eft  dans  les 
mois  de  Mars  & Septembre  à la  Hn  de  la  luné.  Pour 
bien  connoître  le?  graines,  il  faut  les  mettre  dans  l’eau, 
celles  qui  vont  au  h)nd  font  les  meilleures  : on  dort 
toujours  femer  par  rayons  efpacés de  quatre  doigts, 
pour  que  chaque  forte  de  Fleur  ait  le  lien.  Si  on  feme 
en  terre  meuble  , on  recouvre  la  graine  d’un  doigt  de 
la  meme  terre  , mais  après  l’avoir  un  peu  battue  : li 
on  feme  fur  couche , elle  doit  être  faite  huit  à dix 
jours  auparavant , & on  recouvre  la  graine  de  deux 
doigts  de  terreau  ; on  feme  fur  la  fin  d’Août  ce  qu’on 
veut  replanter  avant  l'hiver.  Il  faut  coucher  un  doigt 
de  paille  longue  fut  les  graines  , les  arrofer  tous  les 
jours  avec  de  l’eau  échauffée  aufoleil , & quand  elles 
font  levées,  les  découvrir , les  garantir  des  gelées  par 
des  pailIafTons  en  dos  d’âne  , & ne  les  replanter  que 
quand  elles  font  afléz  fortes. 

z“.  SL  on  plante  des  oignons  de  Fleurs  , il  faut 
creufer  la  rerre  à la  profondeur  d’un  pied,  Ia*jetter 
dans  le  fentier  à côté  , remuer  doucement  avec  une 
petite  bêche  ce  qui  demeure  au  fond;  enfuite  cribler 
de  la  terre  au  deffus  de  la  planche  jufqu’à’ce  qu’elle  foit 
revenue  à fa  hauteur  , & l’ayant  bien  unie  avec  le  râ- 
teau , y placer  les  oignons  dans  une  ditlance  propor- 
tionnée. Pour  les  bien  arranger  il  faut  auparavant 
marquer  la  terre  avec  une  réglé  , & tiret  des  rigoles 
avec  un  piquet  en  long  & en  travers  en  forme  de 
grille  & dans  les  croifées  ; mettre  les  oignons  quatre 
doigts  fous  terre  , les  éloigner  les  uns  des  autres  félon 
leur  grofl'eur  ou  petiteffe  , les  recouvrir  de  la  même 
terre  en  les  faifant  affaiffer , remplit  la  profondeur 
qui  refte  avec  de  la  terre  criblée , mais  maigre  & lé- 
gère. Autour  des  bordures  ou  peut  mettu  des  ao4- 
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xnoncs  ou  (les  tulipes , non  des  renoncules , IcfquellcS 
veulent  être  feules  , tant  en  pleine  terre  que  dans  des 
pots. 

Ondoie  nettoyer  autour  des  bordures  les  fentiers 
& chemins  avec  un  balai  de  jonc , arracher  des  fentiers 
les  herbes  & plantes  inutiles  , & dans  un  teins  point 
trop  fcc  pour  mieux  arracher  les  racines. 

î“.  Vbiter  les  Fleurs  tous  les  matins  vers  le  tems 
où  la  roféc  tombe  ; ôter  les  toiles  d’araignées  qui  gâ- 
tent les  couleurs,  faire  la  guerre  aux  infectes  qui  les 
rongent , comme  les  limaçons  & les  perce-oreilles. 

4°.  On  tranfplante  les  Fleurs  au4>rintems  dans  le 
mois  de  Mars  , & en  automne  au  mois  de  Septembre 
vers  U nouvelle  lune,  depuis  le  dix  julqu’au  quatorze, 
& cela  en  pleine  terre  ou  dans  des  pots  ^ mais  on  ne 
tranfplante  qu'après  la  féconde  année  les  oignons  qui 
viennent  des  gi  aines  ; on  les  met  alors  en  bonne  terre 
neuve  &c  Icgcre  , & on  en  a des  Fleurs  à la  troHieme 
année. 

5''.  Pendant  l’hiver  on  doit  avoir  foin  de  garantir 
les  Fleurs  du  ftoid  , en  les  mettant  à couvert  dans  une 
ferte  ou  quelque  endroit  qui  foit  aité  , & ne  les  arro- 
fer  que  médiocrement  & tout  à l’entour  feulement, 
apres  le  lever  du  folcil , & jamais  le  foir.  Dans  l’été 
on  doit  les  défendre  du  trop  grand  foleil  autant  que 
cela  fc  peut  ; on  les  arrofe  apres  le  foleil  couché  & 
jamais  le  matin  : quand  les  plantes  ne  font  que  de 
naître , elles  demandent  moinsd’eau. 

Couleurs  qu’on  peut  donner  aux  Fleurs.  On  doit 

J jour  cela  pulvérifer  de  la  terre  grafle  cuite  au  foleil, 
’arrofer  l’efpace  de  quinze  ou  vingt  jours  d’une  eau 
rouge,  jaune  ou  autre;  enfuiteon  doit  femer  la  graine 
de  quelque  Fleur,  mais  il  faut  que  cette  Fleur  foit  d’une 
couleur  contraire  à celle  de  cette  teinture  artihcielle. 
On  peut  encore  enfermer  dans  une  petite  canne  bien 
déliée  , trois  ou  quatre  graines  d’une  autre  Fleur  , & la 
recouvrir  (je  terre  & de  bon  fumier  : car  ces  femenccs 
fc  mettant  toutes  en  une  ne  font  qu’une  racine  , te 
peuvent  produire  une  agréable  variété  de  Couleurs. 

A l’égard  des  plantes  qui  ont  la  tige  & les  branches 
fortes  , on  les  perce  julqu’à  U moelle  : on  infmue 

dans 
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4ans  cette  ouverture  les  couleurs  que  l’on  veut  donner- 
aux  Fleurs  > on  couvre  le  tout  avec  du  fumier  de  vaclre 
ou  avec  de  l’argile  , & les  Fleurs  ont  autant  de  cou- 
leurs dilTércntes  que  l’on  en  aura  mis  dans  cette  ou- 
verture ; mais  cette  imprclTion  de  couleurs  étrangères 
ne  s’étend  pas  au  delà  d’une  année. 

Odeurs  qu’on  peut  donner  aux  Fleurs  qui  n’en  ont 
point  , ou  qui  n’en  ont  que  de  défagréablcs , comme 
les  tulipes  & autres.  On  doit  pour  cela  , lorsqu’on  en 
femc  la  graine  , détremper  du  fumier  de  mouton  dans 
du  vinaigre  : on  y met  un  peu  de  mufe  , de  civette 
ou  d’amo^re  en  poudre  : il  faut  faire  macérer  les  graines 
ou  les  oignons  pendant  quelques  jours  dans  cette  li- 
queur , en  arrofer  les  plantes  nailTantcs  } Ôc  les  Fleurs 
qui  viennent  enluitc  , répandent  une  odeur  tics  dou- 
ce & très  agréable  ; c’elf  ce  qui  eft  confirmé  par  l’cxn 
péricnce.  Pour  les  plantes  qui  viennent  de  racines,  de 
boutures  , ou  de  marcotes , l’opération  fe  fait  au  pied 
comme  pour  les  couleurs. 

Fleurs  des  quatre  faifons.  Celles  du  Printems 
font  les  tulipes  hâtives , les  anémones  , les  renoncules 
de  Tripoli  , les  jonquilles  fimples  & doubles,  les  ja- 
cinthes , les  narcifles , la  couronne  impériale  , l’o- 
reille d’ours  , les  giroflées , les  violettes  de  Mars , &c; 

Celles  d’été  font  les  tulipes  tardives , les  lys  blancs 
lys  orangers , lys  liâmes  , tubereufes,  leshémcrocales, 
les  martagons  qui  reffemblent  aux  lys  -,  les  œillets  de 
diverfes  cfpcces  , les  giroflées  jaunes  l’immottcllc  , 
les  bafilics 

Celles  d’automne  font  la  tubeteufe  , les  foucis 
doubles,  les  amarantes  , les  pafievclours,  les  œillets 
d’inde  , les  rofes  d’inde , &c. 

Celles  d’hiver,  les  anémones  fimples , les  jacinthes 
d’hiver , le  cyclamen  d’hiver,  les  narcilTes  fimples,  le 
crocus  printannier  , les  hépatiques , &c. 

Maniéré  de  conferver  les  Fleurs  pendant  long-tems 
dans  leur  forme  Sc  avec  leurs  couleurs  naturelles. 
Ayez  du  beau  fable  pur  de  rivière  : nettoyez- le  autant 
qu’il  eft  poflTible  en  le  purifiant  de  toutes  les  immon- 
dices qu’il  peut  contenir  ; puis  faites-lc  fécher  au  fo- 
loil  ou  fur  une  poêle  : pauez-le  par  un  tamis  & ne 
Tome,  /.  G g 
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vous  fcrvcz  que  clu  plus  fin.  Faites  faire  une  caHTc  de 
bois  ou  de  fer' blanc  étamé  & de  la  grandeur  qu’on 
veut  : couvrez  le  fond  de  la  cailfc  de  trois  ou  quatre 
doigts  de  ce  fable  , & enfonccz-y  le  bout  de  la  queue 
des  Fleurs  , de  manière  qu’elles  fc  tiennent  droites  les 
unes  à côté  des  autres,  mais  fans  fc  toucher  aucune- 
ment , & rempiilfez  tout  le  vuide  autour  des  queues 
avec  ce  fable  : quand  elles  font  bien  enterrées , répan- 
dez-en  autour  des  Fleurs  ••  répandez- en  endore  en 
dedans  & par  deflus  , 5c  couvrez  le  tout  d’une  couche 
de  deux  ou  trois  doigts  de  ce  même  fable  : mettez, 
cette  cailTe  dans  un  endroit  expofé  au  foleil , ou  ce  qui 
vaut  mieux  dans  un  lieu  échauffé  par  un  poele  , 5c 
l’y  lailTez  pendant  un  mois  ou  cinq  femaines.  A l’é- 
gard des  tulipes  , il  faut  en  couper  adroitement  le 
pHlile  qui  s’élève  au  milieu  Sc  renfeimc  la  graine  , 5c 
remplir  le  vuide  de  fable  ; on  ne  doit  pas  mettre  trop 
de  Fleurs  dans  une  même  caifTc  , ni  faire  la  caiffe  trop 
large.  • 

THEATRE  des  Fleurs.  On  appelle  ainfi  un  lieu  par- 
ticulier du  jardin  que  les  Flcuriftes  Sc  les  Amateurs 
des  Fleurs  pratiquent  pour  cultiver  plus  librement 
certaines  Fleurs  favorites  , comme  les  oreilles  d'ours, 
les  oeillets , les  tulipes,  ôcc.  C’eft  un  affemblage  de 
planches  ou  de  degrés  qui  vont  toujours  en  s’élevant 
les  uns  derrière  les  autres , 5c  fur  lequel  on  pofe  les 
vafes  qui  contiennent  les  Fleurs  : on  n’appuie  pas  le 
théâtre  contre  le  mur , afin  que  l’air  circule  librement 
autour  , 5c  que  les  Fleurs  foient  plus  à l’abri  des  in- 
fcéles  ; on  éleve  au'deflus  de  ce  théâtre  un  petit  toit  de 
planches  ou  de  toile  cirée. 

Moyen  d’avoir  en  hiver  des  Fleurs  naturelles , 5c  de 
les  faîte  éclore  le  jour  que  l'on  veut  i on  doit  , dans 
le  tems  que  les  dernières  Fleurs  que  l’on  veut  confer- 
ver  paroilfent,  choifir  fur  la  tige  les  boutons  les  mieux 
formés  Sc  prêts  à s’ouvrir  i°.  les  couper  avec  des  ci- 
feaux  , mais  lear  laiffant  une  longue  queue  au  moins 
de  trois  pouces  i j®.  boucher  l’endroit  coupé  avec  de 
la  cire  d’Efpagne  : 4°.  lailfcr  faner  les  boutons  , 5c 
enfuite  les  envelopper  chacun  à parc  dans  un  mor- 
ceau de  papier  blanc  5c  bien  fcc  j enfin  les  ferrer  dans 
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tine  boîte  ou  tiroir.  Lorfcju’on  veut  les  faire  éclore*  cti  ' 
quelque  tems  de  l’hiver  que  ce  foit , on  doit  la  veille 
couper  le  bout  au  de  (Tu  s de  la  cire  d’Efpagne  , & les 
mettre  tremper  dans  l’eau  dans  une  carafe  ou  cloche  : 
il  fera  fort  bon  de  mettre  dans  l’eau  un  peu  d«  nitre  : 
le  lendemain  on  verra  les  boutons  s’ouvrir , s’épa- 
nouir , briller  de  leurs  vives  couleurs  > & reprendre 
leur  odeur  naturelle. 

Fleurs  blanches.  Maladie  qui  furvient  aux  femmes 
& aux  Filles.  Les  rcmedes  à cette  maladie  ^font  les 
memes  que  ceux  qu’on  doit  pratiquer  dans  les  pâle», 
couleurs,  f^oy.  Pâles  couleurs.  Mais  on  doit  les  conti- 
nuer plus  long- tems  , & y joindre  les  eaux  minérales 
froides , des  ptifanes , des  bains , &c. 

Fliuks  blanches  & hémorragies  de  lamatrice.  Rc- 
mede:  après  avoir  fait  pour  cette  maladie  les  rcmedes  gé- 
néraux , la  malade  ulera  de  la  décoélion  fuivante.  Pre- 
nez une  demi- once  des  racines  d’aunéc  , d’impératoi- 
re  , d’angellque  , de  calamus  aromaticus  -,  une  poignée 
de  feuilles  d'abfinthe  romaine  , de  marrube  blanc  , de 
petite  centaurée  , de  calament  vulgaire  , & de  fauge 
léchée;  une  once  de  baies  de  genièvre.  Coupez  le  tout 
menu  & ^c  faites  infufet  à froid  dans  quatre  livres  de 
vin  de  Canaric.  On  palTera  la  liqueur  quand  on  vou- 
dra s’en  fervir.  La  malade  en  prendra  trois  fois  dans  la 
journée , un  petit  verre  chaque  dofe  , pendant  un 
mois.  On  doit  joindre  à ce  remede  un  régime  de  vivre 
cxaél , ne  mangeant  tien  qui  puilTe  faire  de  mauvaifes 
digeftions. 

FLUX  hépatique.  Il  eft  ordinairement  la  fuite  d’une 
dylTenterie  opiniâtre  j & caufé  , ou  par  le  fang  qui 
coule  des  vaifleaux  capillaires , froillés  & rompus  pat 
la  longueur  de  la  maladie , ou  même  quelquefois  pac 
la  gangrené  formée  dans  les  inteftins.  Ce  qui  dénote 
la  nature  de  ce  Flux  , eft  i®.  la  couleur  rougeâtre  des 
A/jcctions  , & leur  odeur  cadavereufe.  a*.  Laréfpira- 
ion  difficile  , le  hoquet  fréquent  , les  fucurs  froides  , 
jC  vifage  livide  , le  pouls  petit.  La  guérifon  de  cette 
maladie  eft  très  difficile.  Cependant  on  peut  employer 
les  remedes  fuivanS.  Le  Malade  prendra  de  trois  heu- 
res en  trois  heures-un  gros  d’une  Opiate  afttingentc.. 
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Elle  doit  être  compofécdc  Confcrve  liquide  de  rofct 
rouges  , de  fcmencc  de  petite  Ozeille  iauvagc  , dt 
chacune  une  once  , de  Pierre  hématite  & de  Pierre 
Calaminaire  , de  chacune  une  demi  once  : le  tout  en 
poudre  fubtile  : du  Baume  du  Commandeur  de  Perne 
trente  gouttes  ; du  Baume  de  Copahu  quinze  gouttes. 
Le  tout  incorporé  avec  fuffifantc  quaniiré  de  lyrop.  Il 
doit  boire  la  ddlus  une  infufion  faite  avep  les  herbes 
Yulnéraircs  de  Suide , à laquelle  on  ajoute  une  de> 
mi-cucillerée  d’Eau  d’Arquebufade.  Ces  deux  remèdes 
doivent  'être  continués  nuit  & jour , jufqu’à  ce  qne  le 
Elux  foit  modéré.  H fe  purgera  avec  le  Syrop  Magiflral. 
y,  Dyarrhée.  Mais  on  ne  doit  jamais  employer  ripcca> 
cuanha  dans  cette  maladie , aind  que  les  Narcotiques» 
Les  bouillons  doivent  être  fans  viande , mais  faits  avec 
^deux  onces  de  gruau  , ou  d’Orge  mondé  , & quatre 
onces  de  raclure  de  corne  de  Cerf  ; & de  trois  en  trois 
heures  donner  au  malade  pludeurs  jaunes  d’eeufs 
frais  délayés  dans  les  bouillons  : & pour  fa  boidbn  , 
d’une  ptifanc  faite  avec  de  laracincdcTormentillc,  d© 
grande Confoude , Pervenche,  Plantain  , Piflenlit. 

Flux  Caeliaque  , ou  chikux.  C'eft  un  cours  de  ven- 
tre quia  pourcaufe,  ou  la  groflicreté  du  chile,  ou 
l'oblfruéfiou  des  veines  laâées. 

On  reconnoit  qu’il  efl  tel  aux  parties  chileufes  mê- 
lées dans  les  matières  qu’on  évacue  : il  e(f  accompa- 
gné de  dégoût , de  rapports  aigres , d’une  foif arden- 
te , d’une  tou*  fréquente  & de  tranchées  douloureu- 
fes  : le  pouls  cil  languilTant  , & le  Malade  fort  foi- 
ble.  'Les  remedes  font  les  mêmes  que  ceux  Indiqués 
pour  la  Lienterie. 

Dans  cette  maladie  les  lavemens  conviennent  rare- 
ment: fi  cependant  le  Malade  écoit  fort  amaigri,  il 
faudroit  lui  en  donner  un  ou  deux  par  jour  , avec  un 
fort  bouillon  à la  viande  , mais  fans  fel.  Le  lait  de  che- 
yre  eft  excellent  pour  achever  la  guérifon. 

F LUX  Lientérique,  ^.Lienterie. 

Flux  de  venue  , P’’.  Diarrhée. 

Flux  de  ventre  des  chevaux.  Ce  mal  peut  venir  de 
ce  que  le  cheval  mange  trop  j & ce  mal  fc  guérit  en 
rcuaachanc  fa  noiuiUute  j ou  de  cc  qu’il  a mangé 


OigitizDd  by  Googlc 


F L U ^ ,4^9 

3n  foin  moifi  & corrompu  , ou  de  Tavoînc  gcrmcc  , oa 
de  ce  qu'il  a trop  fatigué , ou  bu  trop  frais. 

Lorfque  le  cours  de  ventre  dure  au-delà  de  trois 
jours  , ôtez  l’avoine  au  Cheval , donnez-lui  du  fon 
mouillé  avec  du  vin  rouge  : puis  un  lavement  avec  du 
fon  de  froment  & de  l’orge  entier  , de  chacun  deux 
poignées  , une  poignée  de  rofes  rouges,  demi-dragme 
d’opium  : le  tout  bouilli  un  quart  d’heure.  On  y ajou- 
te des  feuilles  de  Chicorée  fauvage  , de  Poiréc  , de 
Mercuriale  j dont  on  fait  une  décoétion  dans  du  pe- 
tit lait  : fur  deux  pintes  ou  dilTout  fix  jaunes  d’œufs  , 
& quatre  onces  de  miel  rofat.  Enluite  on  lui  fait 
prendre  deux  onces  de  foye  d’antimoine  dans  du  fon 
mouillé.  Si  le  flux  n’ell  pas  encore  modelé,  prenez 
huit  npix  mufeades , piquez  les  au  bout  d’un  cou- 
teau , faites-les  brûler  à la  chandelle  , jufqu'à  ce  qu’el- 
les foient  en  charbon , puis  jertez-lcs  dans  une  pin- 
te de  vin  rouge  , écrafez-les  dedans  : laiflicz-les  in- 
fufer  toute  la  nuit , coulez  & donnez  ce  breuvage 
au  Cheval.  * 

Si  le  Cours  de  ventre  vient  de  caufe  chaude , comme 
d’humeurs  échauffées  -,  faites  diflbudre  & rafleoir  tou- 
te la  nuit  dans  cinq  chopines  d’eau  de  riviere  quatre 
dragmesde  vitriol  romain  pilé , verfez  par  inclination  : 
jettez  le  limon  jaune  qui  fera  au  fond  , & donnez-cn 
une  chopine  au  Cheval , avec  la  corne  , de  fix  en  hx 
heures. 

Si  le  Cours  de  ventre  provient  de  caufe  froide , pre- 
nez trois  chopines  de  gros  vin  rouge  , dans  lequel  vous 
éteindrez  trois  ou  quatre  fois  des  billes  d’acier  bien 
rouges  : mélez-y  (îx  jaunes  d’œufs  & une  once  & de- 
mie de  vieille  thériaque. 

Fl’jx  d’urine  ou  de  fatlg  , ouDyfurie.  Maladie  des 
Chevaux.  Le  Flux  d’urine  vient  d’un  fang  échauffé  , 
& d’une  inflammation  dans  les  reins.  La  caufe  eff  un 
travail  exceflif , fur-tout  pour  les  jeunes  Chevaux  : ou 
d’avoir  mangé  de  l’avoine  marinée , c’eft-à-dire , venue 
par  mer.  Remede  , ôtez-leur  l’avoine,  mcttez-lcs  au 
fon  : iifez  de  rafraîchiffemens  , de  lavemens , & d’uno 
faignée  : délayez  du  bol  de  Levant , environ  trois  li- 
vres en  poudre  dans  trois  pintes  d’eau , que  vous  faites 
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bouillir  : jcttctt  le  tout  dans  un  feau  d'eau  avec  uné 
poignée  de  ce  meme»  bol  pilé  , & donnez-leur  liédc 
pour  boifl'on. 

Flux  , ou  Pifleraent  de  fang.  Cette  Maladie  vient 
de  trop  grandes  courfes  qu'on  a fait  faire  à un  Cheval 
dans  les  chaleurs  de  l'été,  Rcmcde.  i".  Faites  faigner 
le  Cheval , donnez-lui  tous  les  matins  pendant  cinq 
ou  fix  jours  trois  chopines  de  vin  émecique , lequel  fe 
fait  avec  du'  vin  blanc  dans  une  infufion  de  crocus 
metflllotum  , ou  foye  d’antimoine,  fans  être  lavé.  S’il 
y a battemens  4c  flanc  , donnez  lui  des  lavemens  ra- 
fraîchiflans , Sc  ajoutez  une  once  de  thériaque  ordi- 
naire. 

FLUXION  fur  la  joue.  Mettez  dans  la  bouche  une 
figue  ouverte  & renvetfée  , après  l’avoir  fait  cUaufFcr. 
Renouveliez  la  fouvent  pour  faire  mûrir  la  tumeur: 
ou  faites  fondre  deux  onces  de  beurre  frais  dans  une 
écuelle  : ajoutez-y  une  ou  deux  cueillerées  d'eau  rofe  : 
mêlez  le  tout  , graiflez-en  la  partie  enflée  , & réi- 
térez. 

Fluxion  froide  aux  bras  & aux  jambes.  Remcdc. 
Faites  bouillir  une  poignée  de  thim  , de  marjolaine, 
de  fauge  , de  camomille  dans  du  vin  rouge  couvert , à 
la  confomption  de  la  moitié  de  vin  : frottez  le  mem- 
bre , & appliquez  delfus  les  herbes  un  peu  chaudes , 
& réitérez.  « 

Fluxion  de  poitrine,  ou  Péripneumonie.  Réglés 
de  prudence  qu’on  doit  fuivre  par  rapport  à la  faignéc 
dans  les  Fluxions  de  poitrine.  Il  cft  confiant  qu’on  doit 
faigner  le  Malade,  & même  plu  (îeurs  fois,  fila  Flu- 
xion de  poitrine  eft  occafionnée  dans  les  Femmes  par 
la  fuppreflîon  des  régies , des  hémorroïdes,  de  quel- 
ques évacuations  néceflaires  à la  matrice  : fi  dans  les 
Hommes  , tout  comme  dans  les  Femmes  , le  foye  fait 
regorger  le  fang  vers  la  poitrine  , ou  fur  le  poumon  j 
fi  les  crachats  font  fanglans  ; s’il  y a pléthore  , autre- 
ment plénitude  ; (i  toutes  chofes  indiquent  que  le  fang 
n’a  pas  encore  dégénéré  en  bile  , ou  en  mélancolie  : 
mais  fi  ces  fignes  n’y  font  point  il  faut  s’abflcnir  de 
la  faignée.  Car  il  ne  fuffit  pas  d'avoir  de  la  fièvre  , 
de  la  toux , un  poinc.de  côté  pour  fe  faire  ouviU 
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la  veine.  M.  Houlitr.  F.  Péripneumonie. 

FOIN.  On  appelle  ain(i  l’herbe  des  prés,  quand  elle 
cft  mure.  Récolte  des  Foins.  On  fauche  les  prés  en  Juin, 
quand  l’hcrbc  commence  à jaunir  , & qu’elle  cft  en 
graine  , par  un  beau  rems.  i®.  Lorfqu’il  efl  fauché, 
on  doit  le  lailTer  faner  fur  le  pré  , & le  remuer  de  tems 
en  tems  avec  des  fourches  : j “.  trois  jours  apres , on  le 
met  par  rangées  , ou  (îllons  en  petit  tas  : 4°.  on  fait 
des  meules  de  ces  tas  : on  doit  les  faire  très  hautes  8c 
rondes  , & le  lailTcr  quelque  tems  en  cet  état,. pour 
qu’en  fuant , tout  le  mauvais  du  Foin  s’exhale  : 5“.  le 
mettre  en  bottes  fur  le  pré  , & le  charrier  à mefurc 
pour  le  (errer  au  grenier , ou  au  fenil.  S’il  y en  avoit 
de  mouillé  par  quelque  pluie  , il  faudroit  auparavant 
le  faire  féchet  : 6®.  étant  au  greniet  on  doit  le  cou- 
vrir de  paille  bien  fcche  pour  le  garentir  de  toute  hu- 
midité ou  de  mauvaife  odeur.  Le  Foin  bien  fec  8c 
ferré  fans  pluie  peut  fc  garder  deux  ans. 

Il  y a bien  des  Pays  où  l'on  charrie  le  Foin  fans  le 
bottelcr  , & on  fe  contente  de  l’enta(Ter  dans  le  fenil 
comme  des  gerbes  de  blé  ; d’autres , qui  font  des  Pays 
fecs , où  on  le  laifle  dans  les  prés  même  par  grolles 
meules  , au  milieu  dcfquelles  on  a planté  une  perche 
fort  haute  qui  le  foiuient. 

Les  Foins  font  de  bonne  défaite  pour  toutes  les 
grolTes  Villes  & les  Pays  où  il  y a guerre  t celui  qui 
vicnr  par  terre  cft  meilleur  que  celui  de  rivière  , mais 
les  bottes  en  font  plus  legeres.  La  botte  de  Foin  doit 
pefer  à Paris  depuis  douxe  jufqu’à  qu.itorze  livres  en 
verd  , depuis  la  fin  de  Juin  jufqu’à  la  Saint  Remi  » 8c 
dix  à douze  livres  depuis  la  Saint  Remi  jufqu’à  Pâ- 
ques , & de  Pâques  à la  récolte  huit  à neuf. 

FOLIE  & Manie  (la  ) cft  une  maladie  qui  fait  perdre 
l’ufage  de  la  raifon  , & la  mémoire.  Remcdc,  faigncB 
le  malade  & lui  faites  prendre  les  bains  j & nourriflez- 
le  avec  des  bouillons  de  poulets , ou  de  veau  & de  mou- 
ton , pigeons  , chapons , avec  de  la  moutarde  & du 
crelTon  ; & ne  le  contrariez  point.  Autre  Remcdc. 

Faites  bouillir  du  lierre  de  terre  dans  du  vin  blanc  ; 
jufqu’à  ce  que  l’herbe  foie  eu  bouillie  : tirez  l'herbe  i 
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paflcz-I»  feiert  > gardez  le  marc  en  pelottc  : niettee 
avec  la  colaturc  autant  d’huile  d’olive.  Faltes-les  bonil' 
lir  un  demi  quart  d’heure*:  oignez-cn  les  tempes  & le 
front  du  malade,  y appliquant  le  marc  trempé  dans  la 
liqueur  j changez  certe  application  de  quatre  en  quatre 
heures , & continuez  rrois  ou  quatre  jours  : il  faut 
avant  lui  faire  rafer  la  tête.  On  peut  purger  le  ma- 
lade avec  une  dragme  de  pilules  d’aloê's  , mêler  de 
la  fauge  & de  la  caoelle  dans  ce  qu’on  lui  donnera  à 
boire. 

Autre  ‘Remede  , on  recommande  le  fuc  de  lierre 
terreQre , pris  à la  dofe  de  deux  à trois  onces  : on 
vante  encore  le  Uniment  fait  (ur  la  tête  du  malade 
avec  le  meme  fuc.  Pluficurs  médecins  vantent  com- 
me fpécifique  Vanagallis  à fleur  rouge  , pris  trois 
fois  le  jour  en  décoélion , à la  dofe  de  quatre  onces. 

fomentation  (la)  eft  un  remede  liquide  qui 
s’applique  en  diverfes  parties  fuivant  les  différens  cas  : 
elle  fe  compofe  de  décodions  de  racines  & d’herbes 
propres  aux  parties  malades  •,  on  en  fait  auflî  avec  le 
vin , l’oxicrat , le  lait,  &c. 

fondement,  (chute  du)  ou  de  l’inteftin  rre- 
tum.  Remede  j purgez-vous  de  tems  en  tems , & ap- 
pliquez la  fleur  de  feves  fur  le  Fondement  quand  il 
fortira  ; & quand  il  fera  rentré  , tenez-vous  un  quart 
d'heure  aflîs  à nud  fur  une  planche  de  noyer  bien 
chaude  -,  ou  oignez  autour  du  boyau  du  jus  d’yeblc  , 
ufez  de  l’herbe  d’agrimoine  pilée  & appliquée  , marc 
ic  jus. 

Inflammation  du  Fondement  ou  de  l’anus , Rem. 
Badinez  l’anus  avec  une  décoélion  d’agrimoine  St  de 
coq  , faite  dans  l’eau  & du  vinaigre. 

AbcÉs  du  Fondement.  Ufez  du  baume  de  foufre 
pont  le  guérir  promptement , & de  peut  qu’il  ne  dégé- 
néré en  flllule.  • 

• TuMEi’iis  dures  du  Fondement.  Amolliflcz  les  avec 
décoélion  de  fleurs  de  camomille  , feuilles  de  mauve , 
de  violier  , dans  de  l’eau  & vin  blanc  ; puis  dcfiechcz- 
Ics  en  appliquant  dellus  des  feuilles  de  marrube  blanc 
brûlée. 

Faites  cuire  des  feuilles  de  ronce  dans  du  vin  â la 
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eohfomption  <îa  tiers,  & fervez  vous  de  c4ttc  dé" 
coélion  pour  en  fomenter  les  tumeurs. 

Douleurs  du  Fondement.  Oignez-le  de  l’huile  de 
lin,  ou  du  jaune  d’œuf  battu  & mêlé  avec  de  l’huile 
rofat  : ou  faites  bouillir  des  pojnmcs  dans  de  l’eau 
rofe  , & étant  réduites  en  pâte  , petriflez  les  avec  du 
beurre  frais  & les  appliquez. 

Ulcéré  au  Fondement.  Appliquez-y  avec  de  la 
charpie  de  l’encens  pilé  & incorporé  avec  du  lait  , 
ou  fomentez  le  fiége  avec  de  ladécoélion  de  jufquiame 
faite  en  lait. 

Fondement  qui  fort  à un  cheval.  Cet  accident 
arrive  ou  par  une  fuite  de  flux  de  ventre , des  hémor- 
ro’ides,  ou  de  l’amputation  de  la  queue,  celui-ci  efl: 
le  plus  dangereux.  Remede  , frottez  le  Fondement 
avec  de  l’huile  rofat  ; tâchez  enfuite  de  le  remettre  , 
& li  le  Fondement  ne  rentre  pas  ; prenez  deux  onces  de 
la  poudre  d’écaille  d’huîtres  bien  brûlée  , quatre  onces 
de  l’écorce  du  milieu  du  bois  de  frêne  toute  fraîche, 
nn  quarteron  de  bon  miel , une  demi-livre  de  pâte  de 
feigle  levée  ; pilez  bien  l’écorce  , mêlez  la  poudre  , 
l’écorce  & le  miel  : faites  un  caraplafme  du  tout,  ap- 
pliquez le  à froid  : liez-le  fur  le  Fondement , & réi- 
térez toutes  les  douze  heures. 

FO’^JDS  de  terre  , ou  Biens  Fonds.  Les  Fonds  de 
terre  ou  les  Biens  Fonds  font  les  fculs  biens  folides  , 
toutes  les  autres  cfpcces  de  propriétés  ne  font  que  fic- 
tives i tout  l’argent  qu’on  met  dans  le  commerce  eft 
pour  acheter  des  fruits  de  la  terre  , ou  les  ttanfportcc 
d’nn  pays  dans  un  autre  , ou  les  vendre  à fes  Conci- 
toyens. Bien  plus  , quelque  précaution  qu’un  perc  de 
famille  prenne  pour  bien  placer  fon  argent,  s’il  ne 
l’emploie  pas  en  acquifition  de  biens  Fonds  , cet  ar- 
gent fera  perdu  pour  fes  héritiers  à la  quatrième  gé- 
nération au  plus  tard  & fouvent  plutôt  j car  comment 
fe  flatter  d’être  à l’abri  des  révolutions  qui  arrivent 
dans  cet  efpacc  de  tems  ? 

Quand  on  fuppoferoit  qu’une  rente  pourroit  être 
inaltérable  , il  en  réfultcroit  toujours  un  inconvé- 
nient pour  les  rentiers  ; c’eft  l’augmentation  des  den- 
tées : elle  peut  venir  de  deux  caufes  direéle.mcnt  op- 
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foCccs , ou  ics  bcfoins  de  l’Etat , ou  de  l’abondance  de 
argent  dans  ce  meme  Etat.  Cependant  le  Renciec 
voit  augmenter  fa  dépenfc  , & fon  revenu  n’aug- 
mente  point  : ceux  au  contraire  qui  ont  acheté  des 
Fonds  n'ont  point  cçs  fortes  de  revers  à elfuyer  ; ils 
n’ont  peut-être  eu  que  quatre  pour  cent  de  leur  ar- 
gent , mais  leur  revenu  a augmenté  à proportion  du 
prix  des  dentées.  Ces  fortes  de  biens  coûtent , il  eft 
vrai , beaucoup  de  foins  8c  font  fujets  aux  manques  de 
récoltés  , mais  ces  accidens  ne  font  que  palTagcrs;  & 
un  Cultivateur  entendu  qui  fait  garder  le  réitdu  des 
années  abondantes , bien  loin  de  foudrir  du  manque 
de  récolte  , y gagne  fouvent  par  l’augmentation  du 
prix  des  denrées  qu'il  a accumulées  dans  fa  cave  SC 
fon  grenier.  fur  l’adtnin.  des  Terres. 

FONTAINE.  Voye^  Source  d’eau. 

FORTIFIANT,  Voyei^^  Rfmede  Fortifiant. 
FOSSE'S  ( les  ) à eau  qui  font  autour  d’une  maifon 
de  campagne  , ou  d’un  château  , ou  d’un,  jardin  , doi* 
vent  être  curés  tous  les  dix  ans  : ces  fortes  de  foffés  , 
quand  on  a foin  de  les  entretenir , & qu’on  y peut  faire 
entrer  des  fources  qui  les  rafraîchilfcnt , peuvent  fer- 
vir  de  vivier  où  l’on  peut  tenir  du  poiilbn  pour  le 
courant  de  la  maifon. 

FOUGERE.  Plante  célébré  qui  contient  beaucoup 
de  fel , & des  cendres  de  laquelle  on  fait  du  verre  & 
du  charbon.  Elle  croît  dans  les  montagnes  & dans  les 
bois  : il  y a la  Fougère  mâle  & la  femelle  ; la  pre- 
mière a des  feuilles  grandes  & fort  découpées  & de 
meme  que  celles  de  la  Fougere  femelle  , mais  elle  n’a 
ni  branches  , ni  tiges  , ni  fleurs  , au  lieu  que  la  fou- 
geic  femelle  eu  a.  On  fait  ufage  de  cette  plante  en 
Médecine. 

FOUINE  Petit  animal  fauvageen  forme  de  martre, 
qui  ale  poil  fauve  & noirâtre,  fort  dommageable 
aux  pigeons,  aux  poules  ic  aux  œufs  : on  les  prend 
avec  des  traquenards , où  l’on  met  pour  appas  un  mor- 
ceau de  poulet  cru  , ou  du  fruit  cru. 

foulure  ou  membre  foulé.  Rcmcde  , détrem- 
pez de  la  poix  de  Bourgogne  dans  de  l’eau  de  vie  , & 
faites  en  une  emplâtre  fur  du  cuit  ; appliquez  la  fur  le 
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mal;  ou  faîtes  une  décoftion  d’armoife,  badînez-cu 
le  mal  , & appliquez  l’herbe  dclTus  bien  chaudemenr. 

FOUR.  Pour  favoir  fi  le  Four  cft  fiiffifamment  chaud 
pour  enfourner  le  pain,ii  n’yaqu’à  frotter  un  Kîton 
contre  l’âtrc  , & s’il  fait  de  petites  étincelles , c’eft  une 
mai  que  que  le  Four  eft  allez  chaud  A l’égard  du  bois 
convenable  pour  chauffer  le  four  , il  faut  obfctvcr  que 
les  éclats  de  bois  fec  font  meilleurs  que  les  fagots  , & 
ceux-ci  font  préférables  à d'autres  matières  quelle 
qu'elle  foit.  Pain. 

FOURBURÉ , maladie  des  chevaux.  Ceft  une 
fluxion  approchant  du  ihumatifme,  cauféc  par  la 
fuppreflion  d’une  grande  fucur , enforte  que  le  cheval 
fourbu  ne  peut  marcher  qu’avec  peine  & douleur  : ot 
•é  mal  peut  arriver  lorfqu’après  un  travail  exccflîf  , 
on  laiffe  refroidir  un  cheval,  ou  qu’on  le  mene  à l’eau. 
Les  chevaux  qu’on  lailTc  trop  long-tems  dans  l’écurie 
& qui  mangent  trop  d’avoine  , peuvent  devenir  four- 
bus ; car  la  Fourbure  eft  fort  fouvent  accompagnée  de 
gras  fondurc  : la  Foubure  la  plus  dangereufe  eft  celle 
qui  cft  accompagnée  de  fièvre. 

Les  chevaux  Fourbus  feulement  du  train  de  devant  ^ 
peuvent  fe  guérir  facilement  , mais  il  n’en  cft  pas  de 
même  s’ils  le  font  des  quatre  jambes  , car  alors  ils  ne 
peuvent  avancer  ni  reculer , & ne  veulent  point  manger. 

Dans  cette  maladie  on  doit  d’abord  empêcher  que 
les  humeurs  répandues  dans  les  nerfs  des  jambes  n’« 
tombent  fur  les  pieds. 

Rcmede.  Dès  que  la  Fourbure  fc  fait  connoître  , 
faignez  le  cheval  du  col , mêlez  dans  fon  fang  une  cho- 
pine  d’eau-dc-vie  ; de  ce  mélange  frottez-lui  les  jam- 
bes audeflous  du  genouil  • fondez-lui  dans  IcspicdsSc 
autour  de  la  couronne  , de  l’huile  de  laurier  bien  chau- 
de , faites  tenir  le  tout  avec  dc'  la  filalTe  & des  éclilTés  •- 
une  demi-heure  après*  faites- lui  avaler  deux  onces  de 
bonne  thériaque,  tjuatre  onces  de  fel  de  tartre  en  pou- 
dre , dans  une  pinte  de  vin  ; on  doit  le  laifi^r  bridé  deui 
heures  , puis  lui  donner  un  lavement  avec  deux  onces 
de  policrccc  ; lui  donner  à manger  du  fon  & de  la 
paille  , & réitérer  ces  remedes.  Si  le  mal  éroit  tombé 
dans  les  pieds  , le  meilleur  réraede  cft  de  barrer  les 
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veines  dans  les  paturons  , mais  avant  que  les  crolfTans 
foient  formés  fous  la  folle  , c’eft- à-dire  , qu’il  faut 
faire  des  incidons  de  haut  en  bas  fur  toute  la  couron- 
ne , & percer  le  cuir  pour  faire  évacuer  l’humeur. 

FOURMIS.  Petits  infcéles  qui  multiplient  beau- 
coup : il  y en  a de  rouges  , dautres  noires  ; on  les 
vante  pour  leur  œconomie.  On  en  trouve  une  prodi- 
gieufe  quantité  dans  tous  les  trous  des  vieux  chênes. 
Ces  animaux  font  beaucoup  de  tort  aux  arbres  & aux 
fruits , & on  doit  travailler  à les  détruire  le  plus  qu’il 
clt  pofTible  , dans  tous  les  endroits  où  ils  pourroient 
faire  un  dégât  confidérable. 

Entre  les  moyens  que  les  Livres  d’agriculture  ont 
enfeignés  pour  prévenir  les  dommages  que  caufent  les 
Pourmis  aux  arbres  & aux  plantes  , & pour  empêcher 
leur  grande  multiplication  , U y en  a denuifibles  aux 
plantes  , & d’autres  que  l’on  met  en  ufage  inutilement. 
Le  meilleur  de  tous  eft  de  remuer  le  plus  fouvent  qu’on 
peut  la  terre  où  eHes  font  5 en  y jettant  de  l’eau  enau- 
de  , en  ôtant  les  pierres  fous  lesquelles  elles  fe  nichent: 
on  les  fait  encore  plus  aifément  périr  en  découvrant 
leurs  retraites  l’hiver;  car  elles  font  alors  engourdies  ou 
endormies  , ou  foiblcs , & on  hâte  leur  mort  en  jer- 
tant  fur  elles  de  l’eau  qui  les  gcle  : on  fait  encore  la 
meme  chofe  lorfqu’il  pleut  fortement  ; on  doit  prati- 
quer la  même  chofe  à l'égard  des  groffes  Fourmis  quf 
font  tant  de  tort  aux  bois  , & fur-tout  aux  chênes. 
Ainfî  dés  qu’on  a découvert  leurs  cabanes  , il  faut  les 
renverfer  jufqu’au  fondement  ; & fi  leur  nid  n’eft  pas 
au  pied  d’un  arbre  , on  peut  les  faire  périr  en  jettant 
dclfusune  chaudronnee  d’eau  bouillante. 

FOU  RAGE  ou  nourriture  des  befliaux  pendant  l’hi- 
ver & à peu  de  frais.  Ce  font  1°.  les  groffes  raves  & les 
gros  navets  : on  doit  femer  les  uns  & les  autres  au  mois 
de  Juillet  dans  un  temsun  peu  humide  ; les  raves  dans 
des  terres  legeres , & les  navets  dans  des  terres  pe- 
fantes;  deux  livres  & demie  de  graines  de  raves  ou  de 
navets  fuffiunt  pour  cnfemencer  un  arpent  ; on  mê- 
le avec  cette  graine  autant  de  boilfeaux  de  fable  de 
terre  qu’il  faudroit  de  boilfeaux  de  bled  pour  enfe- 
mcncct  le  tertein  , & on  feme  l’un  Sc  l’autre  fur  terre 


à pleine  main  comme  le  bled  ; auffi-tôt  apres  on  herfe 
la  terre  avec  une  petite  herfe ^enverfée.  Vers  le  mois 
d’Oftobre  on  roule  fur  ce  terrein  une  barrique  pleine 
d’eau  pour  abbattre  les  feuilles  & pour  faire  groflîr 
les  racines  : les  raves  deviennent  grofles  comme  le 
bras , & les  navets  auffi  gros  que  des  choux  , & pefent 
jufqu’à  vingt  livres.  On  les  tire  de  terre  quand  la 
feuille  commence  à jaunit  , ce  qui  marque  qu’elles 
font  mûres  j c’ctl  ordinairemens  à la  fin  de  Novem- 
bre : on  arrache  les  feuilles  & on  ferre  ces  racines  en 
quelque  endroit  à couvert  de  la  pluie  . on  peut  prati- 
quer une  loge  de  claies,oii  clics  le  confervent  fraîches 
plus  de  fix  mois. 

Ces  racines  & les  navets  engrailTent  beaucoup  le 
bétail  : les  vaches,  brebis  ou  chèvres  en  ont  plus  de 
lait.  On  hache  ces  racines  par  morceaux  avec  une 
petite  machine  à pilon  fufpendu  qu’un  homme  fait 
battre  fous  fes  pieds  j on  leur  en  donne  une  fois  le 
jour,  & aux  femelles  le  foir,  la  valeur  de  deux  fois 
plein  un  chapeau. 

1“.  Le  jonc  marin  qu’on  appelle  Lande  en  bien 
des  endroits  : il  vient  dans  les  landes  & les  terres  les 
plus  ftétiles  ; c’eft  une  cfpecc  de  fain-foin  d’hiver. 
On  en  trouve  la  graine  dans  les  landes  , lorfque  cette 
herbe  eft  dans  la  maturité  : trois  pintes  fuffilent  pour 
enfemencer  un  arpent  de  terre  : on  la  mêle  avec  du 
fable,  onlafemeaupiintems,  on  la  herfe  loifqu’ileft 
Icmé,  &c.  Lorfque  lejonc  eft  femé  dans  une  bonne  terre 
& humide  , il  eft  bien  plus  nourriflant  .•  un  arpefit  en 
vaut  deux  de  pré  à foin.  Il  porte  une  fleur  jaune , Sç 
commence  à 'fleurir  à la  fin  de  l’hiver  : on  le  coupe  à 
l’entrée  de  l’hiver,  dès  lors  on  peut  en  donner  aux 
beftmux  & prefque  toute  l’année  : on  les  leur  donna 
hache  ou  pilé  -,  on  en  donne  aulli  aux  chevaux. 

} ».  Les  pois  & les  feves.  4».  Les  grofles  pailles  : elles 
fervent  a la  nourriture  & à la  litière  des  chevaux 
bœufs , vaches  ; on  la  leur  donne  par  gerbes , fur-tout 
aux  chevaux  la  nuit  & le  jour  outre  leur  ordinaire  d’a- 
voine; & quand  ils  l’ont  tirée  au  râtelier,  le  refte  leur 
fert  en  litière.  Dans  les  années  abondantes  en  fourage 
on  fait  bien  d’acheter  des  beftiaux  maigres  pour  en 
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faire  des  nourritures  & des  fumiers. 

On  peut  vendre  même  ces  fortes  de  getbêcs  lorf- 
qu’on  ne  peut  pas  confommer  en  engrais  tout  le  fou- 
rage  qu’on  dépouille  ; ce  qui  arrive  plus  communé- 
ment aux  Curés  & aux  Fermiers  de  dixmes  qu’à  tous 
autres  ; on  peut  au  contraire  en  acheter  , ou  même 
louer  des  dixmes  afin  d’avoir  plus  de  fourages. 

On  appelle  auflTi  Fourages  toutes  les  pailles  des 
bleds  , les  écofles  des  vefees  , pois  , feves,  lentilles, 
lupins , les  foins  , (ainfoins  , luzerne  , & autres  her- 
bes dont  on  fc  fert  pour  la  nourriture  des  beftiaux  , & 
qu’on  leur  donne,  foit  en  verd,  foie  fanées:  il  n'eil  pas 
dû  de  dixmes  de  ces  fortes  de  produélions  quand  elles 
fe  confomment  en  verd  : mais  la  quantité  des  terres 
qu’on  peut  mettre  pour  produire  ces  divcrlcs  fortes 
de  Fourages , cil  fixée  à deux  arpens  pour  chaque 
charrue. 

FO  Y & hommage  { la  )!  eft  le  principal  droit  hono- 
rable que  doit  rendre  le  Vaflal  au  Seigneur  du  Fief. 
Voici  la  forme  de  rendre  la  Foi  & hommage.  Le 
ValTal  étant  allé  au  lieu  du  fief  doit  demander  fi  le 
Seigneur  y cft , ou  s’il  y a autre  petfonne  pour  lui 
ayant  charge  de  recevoir  la  Foi  & hommage  & offres  : 
& s’il  trouve  le  Seigneur  ou  fes  Officiers  , il  doit  met- 
tre un  genou  en  terre , nue  tête , fans  épée  & éperons, 
& dite  qu’il  lui  porte  la  Foi  & hommage  qu’il  cft 
tenu  de  lui  faire  à caufe  de  tel  fief  mouvant  de  lui , & 
déclarer  à quel  titre  le  fief  lui  eft  avenu  ; le  requérant 
qu’il  lui  plaife  le  recevoir  : & fi  le  Seigneur  ou  fes 
Officiers  ne  font  pas  fur  les  lieux , il  doit  faire  la 
Foi  & hommage  à la  principale  porte  du  Manoir  s’il 
y en  a j finon  au  lieu  Seigneurial  d’où  dépend  le  fief; 
après  avoir  appcllé  le  Seigneur  par  trois  fois  i & il 
faut  de  plus  notifier  les  oifres  au  prochain  voifin  du 
lieu  Seigneurial , & lui  en  laiflêr  copie. 

Le  Vaflal  doit  la  Foi  & hommage  à toutes  mutations, 
foit  de  fa  propte  part  , foit  de  la  part  du  Seigneur  : 
la  mutation  arrive  de  la  part  du  Vaffal , toutes  les 
fois  qu’un  homme  acquert  un  fief  fervant , à titre 
de  fucedfion  , donation  . vente , &c.  & s’il  acquert  un 
fief  domioapc  } yeft  mutation  de  la  part  du  Seigneur  p 
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Jans  ce  terrier  cas,  c'eft  au  Seigneur  à faire  publier 
t^ue  fes  Vallaux  aient  à venir  lui  faire  Foi  & liom- 
mage. 

FOYE.  ( chaleur  & obftruftion  du  ) Rcmedc. 
RcmplifTcz  un  vaifleau  de  terre  de  lîx  pintes  d’eau  de 
fontaine  oil  de  rivière  ; incttez-y  demi  once  de  vitriol 
romain  du  plus  verd  & clair  fans  le  piler,  puis  vous  le 
boucherez  : mettcz-le  fur  une  table,  &c  lailTcz  le  qinfi 
infufer  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures}  aptes 
quoi  tirez  doucement  le  tiers  ou  au  plus  la  moitié  de 
cette  eau  avec  une  talfe  ou  cuiller  crainte  de  mêler  le 
fond  ; enfuitc  lailfez  rafi'eoir  la  même  eau  durant  au- 
tres vingt-quatre  heures  , apres  vous  tirerez  le  fécond 
tiers,  & vous  laiflerez  le  troificme  tiers  qui  eft  au 
fond  & qui  ne  fe  boit  point , mais  qui  eft  réfervê  pour 
un  autre  ufage.  Mettez  avec  un  entonnoir  les  deux  pre- 
miers tiers  de  cette  eau  dans  des  bouteilles  de  verre  afin 
qu’elle  ne  s’évapore  point.  Prenez  chaque  matin  deux 
ou  crois  verres  de  cette  eau  pendant  quinze  jours  ou 
trois  femaines  , après  avoir  été  préalablement  purgé  r- 
vous  pouvez  en  continuer  l’ufagc  jufqu’à  deux  ou  trois 
mois  pour  les  maladies  longues  & habituelles  } mais  il 
faut  s’abftenir  de  fruits  cruds , pâtilTerie  , & autres 
chofes  femblables.  A l’égard  du  dernier  tiers  qui  eft  le 
fond  de  cette  eau  ; elle  eft  propre  pour  les  plaies  , ul- 
cérés , érefipeles , gales  , en  la  mettant  chaufter  dans 
une  écuelle,  & y faifant  tremper  des  compcelTes  pour 
les  appliquer  fur  ces  fortes  de  maux. 

Foye  gâté,  Remedc.  Faites  infufer  en  vin  blanc 
pendant  une  nuit  de  la  chicorée  fauvage  & de  la  fu- 
meterre  en  parties  égales  buvez  deux  verres  de  cette 
infufion  chaque  jour , un  le  matin  , l’autre  le  foir  &c 
continuez,  Jaunisse. 

ScHiRRE  interne  du  Foie  , Remede.  Ufez  de  la 
conferve  de  marrube  blanche  pendant  quelque  rems  , 
& buvez  à votre  ordinaire  du  vin  blanc  , dans  lequel 
vous  aurez  fait  infufer  de  la  limaille  d’acier. 

Autre  remede.  Prpnez  tous  les  jours  matin  8c  foie 
un  demi-bouillon  à la  viande  dans  lequel  vous  mettrez 
pareille  quantité  de  vin  , & l’avalez  chaud. 

Faites  le  cataplaftnc  fuivant.  Prenez  la  mie  d’ua 
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pain  mollet  du  poids  d’une  demi  livre  , réduifez-Ia  en 
miettes  : mettez  la  dans  un  poêlon  avec  environ  cho- 
pine  de  vin  ; réduüez  le  tout  en  bouillie  : mettez  deux 
jaunes  d’œufs  dans  cette  bouillie,  faitcs-les  y bouil- 
lir : jettez  fur  le  tout  une  once  d’onguent  rofat;  fai- 
tes-le  bouillir  unfimplc  bouillon  pour  l’incorporer  avec 
le  refie  ; couvrez  amplement  la  partie  malade  avec  cc 
cataplafme  , réitérez  le  jufqu’à  guérifon. 

FDYL  de  veau.  Maniéré  de  l’apprêter  . on  le  met 
ordinairement  cuite  à la  broche  piqué  de  petit  lard. 

Pour  i’appreter  en  étuvée , on  le  doit  couper  par 
tranches  de  l’épaifTeur  d'un  doigt  après  en  avoir  ôté 
les  nerfs  , faire  fondre  du  heure  dans  une  poele  , & 
y faire  cuire  dedans  les  morceaux  de  foie  , alTaifonnés 
dcfel  & poivre  , les  retourner  quand  ils  font  cuits  d’uu 
côté , enfuite  les  retirer , & les  mettre  cuire  avec  beur- 
re t perfil  > ciboule , pointe  d'ail , le  tout  haché  Sc 
palTé  un  peu  à la  poele , avec  une  pincée  de  farine  , y 
mettre  uii  demi  feptier  de  vin  blanc  , & faire  bouillir 
un  inflant  la  faulîe. 

Foie  gras.  On  appelle  ainfi  ceux  des  poulardes, 
chapons,  dindons  & gros  poulets-,  i®.  on  peut  les 
faire  cuire  à la  broche  enveloppés  de  bardes  de  lard  8c 
pannés  de  mie  de  pain;  en  caifTe, , c’eft-à-dire, 
dans  du  papier  graillé  d’huile  , & on  les  fait  cuire  dans 
leur  jus  avec  perlil,  ciboule,  champignon,  haché,  • 
jus  de  citron  j }°.  en  ragoût  8c  de  cette  forte  ; faites- 
Ics  blanchir,  après  en  avoir  ôté  l’amer  , & jettez-les 
dans  l’eau  froide  ; enfuite  mettez  dans  une  calTc- 
rôle  un  peu  de  lard  fondu  , des  petits  champignons  , 
des  mouderons  , quelques  tranches  de  truffes  , Bnes  . 
herbes  , fel  & poivre.  Remuez  le  tout  fur  le  fourneau  ; 
mouillez- te  de  jus  ; étant  à demi-cuit , mettez-y  les 
Foies  : achevez  de  faire  cuire  , dégrailTez  bien  le 
ragoût,  faites  qu’il  ait  de  la  pointe  : mettez  vos  Foies 
dans  un  plat  , & jettez  la  garniture  delTus. 

Foie  d’antimoine.  On  appelle  ainli  une  compoli* 
tion  faite  avec  une  livre  d’antimoine , une  livre  de 
falpêtte  , que  l’on  .pulverife  & que  l’on  fait  bouillir  ; 
enfuite  on  y met  de  l'eau  , on  lave  le  tout  , il  relie 
au  fond  une  niaticie  fcmblablc  à un  verre  épais  6c  obf- 
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car  y c*e(l  IcFoîc  d’antimoine  ; on  le  trouve  chez  lc§ 
Epiciers  : il  cil  excellent  pour  les  maladies  des  bêtes 
à laine. 

FRAISE  de  veau  , maniéré  de  l’accommoder.  Pre- 
nez une  ou  deux  Fraifes  de  veau  des  plus  blanches  : 
faices'les  blanchir;  coupez-les  en  deux  ; roettez-les 
dans  un  pot  avec  Tel , poivre  , beaucoup  de  fines  her- 
bes^ oignons  piqués,  un  bon  morceau  de  beurre  frais  : 
mouillez-lcs  de  bon  bouillon  pour  les  faire  -cuire  ; 
cela  fait  , mettez  deux  ou  trois  rôties  de  pain  dans  un 
plat  : ôtez  le  bouquet  & l’oignon  ; mettez  votre 
Fraife  à fec  fur  vos  rôties  , poudrez-la  d’un  peu  de  poi- 
■vre  concafTé  : d’autres  y ajoutent  du  parmefan  râpé  ; 
mettez  un  moment  votre  Fraife  dans  un  four  pour  la 
glacer  de  belle  couleur  , prenant  garde  qu’elle  ne  brûle. 
On  la  fext  pour  entrée  , ou  hors  d’œuvre. 

FRAISES  & Fraifiers  ( les  ) viennent  d’un  atbufte 
ou  plante  dont  les  queues  rampent  prerque  par  terre. 
Les  Fraifes 'font  de  plufieurs  fortes  : la  rouge  qui 
donne  le  plus,  & la  blanche.  La  Fraife  de  bois  eft  la 
meilleure  & la  plus  naturelle  ; ainh  , quand  on  veut 
en  tranfplanter  , on  doit  préférer  le  plant  tiré  des  bois 
à celui  des  jardins.  Les  Fraifiers  fc  multiplient  de 
plant  enraciné  , c’e(i*à-dire , qu’on  doit  prendre  les 
traînaffes  qui  fe  forment  en  fortant  du  corps  du  Frai- 
fier  , & qui  rampent  fur  terre  , ou  bien  on  les  enlevé 
en  motte  des  bois  : elles  prennent  aifément  racine  y 
Sc  au  bouc  de  deux  ou  trois  mois  on  les  tranfplante. 
On  doit  en  placer  trois  ou  quatre  dans  chaque  trou  , 
qu’on  fait  avec  le  plantoir  ; on  en  met  quatre  rangs 
far  cjiaque  planche,  & cela  au  mois  d’Oéfobre  pour 
savoir  des  Fraifes  dans  l'année  : on  en  met  auffi  beau- 
coup en  bordure.  Il  ne  faut  ni  trop  ni  trop  peu  les 
errofer  ; & on  doit  les  labourer  & farder  de  tems  à au- 
tre : on  ne  doit  laifTer  à chaque  pied  que  quatre  mon- 
tans  des  plus  forts  , & trois  ou  quatre  fleurs  de  celles 
qui  font  le  plus  près  du  pied  , & ou  pince  les  autres  : 
il  faut , quand  il  n’y  a plus  de  fruit  , couper  les  vieux 
montans  : fi  on  veut  avoir  beaucoup  de  Fraifes  , on 
doit  tcnouvcller  le  plant  tous  les  deux  ou  crois  ans  y 
te  ne  conferver  que  les  traînafics  qui  font  nécedTai» 
' Tome  I.  H h 
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ICS  au  plant.  Les  Fraificrs  aiment  une  terre  Icgerej  . ' 

Pour  avoir  des  Fraifes  hâtives  , arrachez  dans  lef 
bois  , & en  automne , de  jeunes  Fraifîers  , & plantez^ 
les  fur  terre  fort  ferrés  j trahfplantez-les  dans  des  pots 
l'automne  fuivante , & pendanc  l'hiver  enfoncez  les 
dans  une  couche  çhaude.  Lotfque  la  couche  devient 
brûlante  , il  faut  les  en  tirer  , les  mettre  enfuitc  fous 
des  cloches,  & le  foleil  d’Âvril  achèvera  de  les 
mûrir.  , > 

Pour  en  avoir  d’hâtives  en  pleine  terre  , tranfplan* 
tez  les  Frailiersen  automne,  placcz-les  au  pied  d’un 
mur  bien  expofé  : au  printems  retranchez  les  fleurs 
qui  paroiflent  les  dernieres  : pat-là  les  premières  fe  for- 
tiflent , s’élargiflent  & donnent  des  fruits  plus  beaux. 
Lorfqu’il  n’y  aura  plus  defruitsà  yos  Frailiets  , cou- 
pez- en  le  verd  tout  près  de  terre  pour  donner  plus  de 
vigueur  aux  racines.  Un  plant  de  Fraifiers  , rend  fer- 
vice  trois  ans , après  quoi  tous  les  ans  on  en  détruit 
un  tiers  , & on  le  renouvelle  de  jeunes  Fraiflers  tirés 
des  bois  : l’année  fuivante  > Qn  renouvelle  l’autre  tiers 
& toujours  de  même. 

FRAIS.  On  entend  par  Frais,  la  dépenfc  & le  coûç 
d’un  procès  : il  y a des  Frais  qui  entrent  en  taxe  Sç 
d’autres  qui  n’y  encrent  pas.  Cenx  qui  entrent  en  taxe 
font  appelles  dépens,  donc  on  Ce  fait  rembourfer  par 
celui  qui  a fuccombé  & a été  condamné  aux  dépens: 
ceux. qui  n’entrent  point  eu  taxe  s’appellent  faux 
frais.  - ' .1 

FRAMBOISE.  Fruit  qui>  vient  dij  Fratnboiher ,, 
arbre  épineux  , dont  les  tiges  font  garnies  de  petites 
épines  : on  multiplie  les  Framboifiers  des  rejettons  qui 
foctent  du  pied  au  printems  , 8c  on  les  replante  au 
printems  fuivant  en  rayons  tirés  au  cordeau  , dans  des 
planches  ou  dans  des  bordures  à deux  pieds  l’un  de 
l’autre;  il  faut  avoir  foin  de  racourcir  les  nouveaux 
rejettons  qui  font  autour  des  vieux  pie4$  , arracher 
le  vieux  bois  qui  efl  mort , Sc  les  labourei;  trois  qq 
quatre  fois  l’an  : les  Framboifes  rouges  font  ineilleu- 
res  que  les  blanches.  / 

FRANC-ALEU.  C'eft  un  héritage  exempt  de  tous 
droits  Seigneuriaux  , qui  ne  relevé  8c  ne  dépend  d'au- 
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CunScigncnt,  en  forte  que  le  propriétaire  n‘ïft  point 
tenu  de  faire  la  foi  à aucun  Seigneur  j ni  payer  aucuns 
droits  ni  rentes  annuelles  : mais  le  Franc -ale\i 
n’cxcmpcc  pas  delà  Jufticc  du  Seigneur  dans  l’étendue 
de  la  Jurifdiélion  duquel  il  cft  (itué. 

Le  Franc-alleu  noble,  ed  une  terre  à laquelle  il  y 4 
Jufticc  ou  Cenfive  , ou  quelque  Fief  qui  en  relcvc.  Le 
Franc-alleu  roturier  eft  un  héritage  où  il  n’y  ani  Jul^ 
tice  , ni  Fief,  ni  Cenfives  qui  en  dépendent  , & pour 
lequel  il  n’eft  du  ni  cens  , ni  droits. 

Fx^ANC-FIHF.  ( droit  de  ) Il  cft  dû  par  les  Rotu- 
riers qui  polTedent  des  Fiefs,  mais  il  n'eft  dû  qu'au  Ro^ 
quand  même  les  Fiefs  ne  feroient  pas  immédiatement 
mouvans  de  la  Couronne.  La  raifon  pour  laquelle  Iq 
Roi  exige  ce  droit  des  Roturiers  vient  de  ce  que  pat 
les  loix  du  Royaume  , ils  font  incapables  de  polTedct 
des  Fiefs  , pareeque  les  Fiefs  dans  leur  première  ip{^ 
titution  , n’étoient  donnés  qu’à  la  charge  & condi- 
tion de  fcrvice  militaire.  Ce  droit  cft  regardé  comms 
une  charge  des  fruits  Sc  de  la  polTeffion  j ainfi  , fi,  ua 
Roturier  jouit  d’un  Fief,  dont  la  propriété  appartieûc 
à une  perfonne  noble , ou  s’il  a joui  Sc  qu’il  ne  jouific 
plus  , parccqu’il  avoir  acquis  fous  la  faculté  de  i^chat^ 
le  droit  fera  toujours  dû  à proportion  du  temsqti’aut'a 
duré  la  jouhTance.  Par  la  Déclaration  du  Roi  du  7 
Avril  1671  , le  Roi  accorde  aux  Roturiers  la  faculté 
de  jouir  des  Fiefs  nobles,  Sc  les  affranchit  des  droits 
de  Franc- Fiefs  , en  payant  une  année  de  la  jufte  valcuK 
du  revenu  des  biens  nobles.  ' 

FRANCOLIN..Gibier-pIuihc , excellent  à manger.; 
G’elt  ['Attagen  des  Anciens  : il  a la  tête  6c  le  ctoupioa 
tirant  fur  le  rouge,  l’eftomac  blanc  &noir,  le  bec 
& la  queue  noire  , il  ne  fe  tient  que  dans  les  lieux  éle- 
vés : on  en  voit  en  Auvergne  & dans  les  Pyrénées  i il 
y a des  gens  qui  en  font  autant  de  cas  que  du  faifan. 

FRELONS.  Efpece  de  mouches  mauvaifes  qui  fc 
bâtiffent,  dans  des  creux  d’arbres,  des  ruches  aflez  fem-- 
blables  à celles  des  abeilles  , mais  où  il  n’y  a ni  miel 
ni  cire  : ce  ne.  font  que  des  pellicules  de  légumes  ’ 
pendant  l’été  ils  vont  guetter  les  abeilles  & piller  leur» 
ruches. 
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’ FRENE , atbrc  de  futaie.  Sa  tige  cft  haute  ai 
> droite , fa  feuille  eftpâlc  & dentelée  , fon  fruit  vient 
en  goulTc  , il  eft  petit  & fcmblablc  au  noyau  d’a- 
mande : fon  bois  cft  blanc  , tendre  & flexible  , il  fere 
aux  charrons  & Carrofliers  : cet  arbre  fe  plaît  dans  les 
lieux  frais  & humides  > on  l’élcve  de  plant  c^u’on 
prend  dans  les  bois,  il  ne  demande  pas  beaucoup  de 
culture  , & il  forme  une  belle  & haute  tige.  Cet  arbre 
produit  la  manne  purgative  : on  dit  que  le  fucde  fes 
feuilles  eft  un  remede  contre  tout  poifon  & contre  la 
morfurc  du  ferpent.  On  lui  attribue  encore  bien 
d’autres  vertus  , comme  dctre  bon  aux  bydropiques  , 
d’éclaircir  la  vue  & de  la  fortifier , Sec. 

Le  bois  deFrefne  s’emploie  pour  le  charronage  & les 
ouvrages  d'artillerie  : on  en  fait  des  timons  de  car- 
zolTc  : on  le  débite  en  grume  de  plufieurs  groficurs 
& longueurs,  depuis  dix  jufqu’à  dix-huit  pieds  de 
long. 

FRICANDEAUX  de  veau.  Piquez  avec  du  petit  lard 
le  deffus  d’une  tranche  de  rouelle  de  veau  , épaifie  de 
deux  doigts  ; faitcs-la  blanchir  dans  l’eau  bouillante , 
& 'faites- la  cuire  avec  du  bouillon’ & un  bouquet 
gatiii.  Etant  cuite  rctirez-lade  lacafTcrole,  dégrailTez 
la  fauffe  : paflez  cette  fauffe  dans  une  autre  cafferolc 
avec  un  tamis  , faitesrla  réduire  furie  feu,  & met- 
tez-y  vetre  Frican'feau  pour  le  faire  glacer  du  côté  du 
lard  ; fervez  fous  le  Fricandeaq  le  refte  de  la  fauffe 
qui  eft  dans  lacafTerole,  & que  vous  détachez  avec  un 
peu  de  coulis. 

Fricandeaux  farcis.  On  doit  les  faire  avec  de 
la  noix  de  veau  bien  mortifiée  j couper  les  Frican- 
deaux épais  d’un  pouce  , les  fendre  d’un  bout  à l’au- 
tre avec  un  couteau , mais  ne  les  ouvrir  que  par  un 
bout  ; farcir  chaque  ouverture  d’une  farce  faite  avec 
du  blanc  de  volaille,  un  peu  de  jambon  cuit,  & de  lard, 
fel , poivre,  jaune  d’œufs  cruds,  mie  de  pain  trem- 
pée danN  la  crème  , le  tout  haché  8c  pilé  ; enfui  te  fer- 
mer les  fentes  du  Fricandeau  avec  une  brochette,  le 
piquer  de  menu  lard  deffus  & dclfous  , le  mettre  dans 
Une  cafferolc  avec  bouillon  clair  & ciboules,  & le  faite 
mitonner  à petit  feu  pendant  une  heure  ou  deux  > les 
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îmîr  comme  un  jus  de  veau  , & ôtez  la  brochette  qui 
ferme. 

Fricandeaux  de  dindon.  Vuidez  un  dindon  bien 
gras,  ôtez  la  peau  , levez  les  deux  cuilTes  & les  deux 
ailes  5 piquez-les  de  menu  lard  j mettez- les  dans  une  > 
cafTcrole  le  lard  en-deflbus , avec  deux  cuillerées  de 
bouillon  ; 'alTaifonncz-les  bien  ; faitcs-lcs  mitonner 
à petit  feu  pendant  deux  heures  : rcmuez-les  fouvenc 
de  peur  qu’ils  ne  s’attachent  ; tirez-les  dans  un  plat , 
mouillez  d’un  peu  de  jus  ce  qui  relie  dans  la  calTerole } 
palIez-le  par  un  tamis  & jettez-le  fur  vos  Frican- 
deaux. 

FRITURE  ( la  ) ell  une  manière  de  faire  cuire  du 
poidon  ou  autre  mets , comme  des  beignets,  dans  une 
poelle  avec  du  beurre  fondu  ou  avec  de  l'huile,  il  faut 
que  le  beurre  ou  l'huile  foient  bien  chauds  loifqu’on 
*y  met  le  poilTon. 

FROMAGE  ( le  ) fe  fait  de  la  partie  du  lait  la 

{dus  grolllcre  ; c’eft  le  caillé  du  lait  féparé'du  petit 
ait  qu’on  appelle  Sérum.  L,e  Fromage  le  plus  ordi- 
naire fe  fait  avec  le  lait  de  vache  : on  en  fait  aulfi  de 
lait  de  brebis  Sc  de  chèvres  qui  eft  fort  délicat.  Le 
Fromage  fait  avec  le  lait  non  écrémé  eft  meilleur  SC 
plus  agréable  : celui  dont  on  a ôté  la  crème , eft  le 
Fromage  commun.  Quantité  de  Pays  ont  leurs  Fro-  ' 
mages  particuliers  8c  une  manière  de  les  faire  : en 
général,  un  Fromage  pour  être  bon  doit  être  gras  , 
pefant , de  couleur  jaunâtre , la  pâte  bien  liée , d’une 
tranche  nette  & unie,  fans  mittes  ni  vers,  ni  trop 
vieux  , ni  trop  nouveau.  Pour  faire  les  Fromages  on 
<loic  , I®.  faire  cailler  le  lait  ; i®.  les  falct  avec  du  fel 
bien  égrugé  : le  lendemain  les  retourner  & les  faler  de 
Ji’autre  côté  , & ainli  alternativement  : le  cinquième 
jour  on  met  du  fel  menu  par-dclfus,  & on  les  retourne 
tous  les  jours  jufqu  à ce  qu’ils  s’afFermilTent  , alors 
on  les  met  fur  de  la  paille  fraîche , ou  dans  des  cages 
d’ofiet  ou  fur  des  planches  pro^rcs  en  des  endroits  tem- 
pérés , ils  fe  confervent  ainfi  pendant  un  an  & plus, 
mais  il  ne  faut  point  les  faire  fécher  précipitamment. 
Pour  les  manger  , on  doit  les  affiner , ils  en  font  ^lus 
gras  Sc  plus  piquans  : on  les  affine  en  les  mettant  a la 
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cave  fur  des  planches  frottées  d’huîlc  ou  de  vinaigre  y 
ik.  on  les  trempe  dans  de  l'càu  falée  , & on  les  enve- 
loppe de  feuilles  d’orme. 

‘ Le  Fromage  cft  un  aliment  folide  , & difficile  à 
digérer  quand  on  en  mange  trop  »mais  enpetitc  quan- 
tité , il  aide  à la  digellion  : il  ne  doit  être  ni  trop 


Vieux  ni  trop  nouveau. 

Fromage  Bourgeois.  Prenez  trois  <hopines  de  lait 
frais  tiré  de  la  vache,  un  de  ni-feptier  de  bonne  crème  ; 
délayez- y deux  jaunes  d’œufs  frais;  mettez-y  cinq 
otices  de  fucrc  en  poqdre,  & un  peu  d’eau  de  fleur  d’o- 
range.: mêlez  le  tout  cnfemble , & le  faites  tiédir 
dans  une  terrine  fur  de  la  cendre  chaude.  Mettez-y  un 
peu  de  préfure  que  vous  aurez  délayée  & l’y  mêlez  : 
faites  cailler  votre  lait  à petit  feu  : puis  laifTcz-lc  re- 
froidir : mettez  un  morceau  d’étamine  de  foie  fur  un' 


nioulc  à fromage  ; faites -y  dégoûter  votre  caillé  i’ef-^ 
pace  de  deux  heures  : mettez  uneaffiette  ou  porce- 
laine furie  Fromage  & rcnverfez-le  dedans. 

Fromage  glacé.  Prenez  trois  chopines  de  lait  & 
chopine  de  crème  : mettez-la  dans  une  poelle  fut  le 
feu  ai'ec  du  fucre  fuffifamment , deux  zeftes  de  citron 
coupés  en  rouelles  : laifTez  bouillir  la  crème  , & tout- 
ncz-la  jufqu’à  ce  qu’elle  commence  à s'épaiflir.  Ver- 
fêz-la  dans  un  plat  d’argent  ; lorfqu’cîle  commence  à 
fe  refroidir,  vetfcz-la  dans  un  moule  de  fer  blanc  ; 
mettez  le  moule  dans  un  baquet  plein  de  glace  : cou- 
vrez le  moule  deffus  & dtflous  de  glace  ; le  Fromage 
étant  glacé,  faites  chauffer  de  l’eau  dans  une  poelle 
mettez-y  le  moule  un  moment  pour  détacher  le  Fro- 
mage ; drelfcz-lc  fur  une  afliette. 

.Fromage  à l’Iralicnnc.  Prenez  une  chopine  de 
bpntic  crème  } mettez-y  deux  pincées  de  gomme  adra- 
gant  en  poudre,  deux  zeftes  de  citron  : fouettez  le  tout 
chlerable  dans  une  terrine,  que  le  tout  foie  lié  8c 
épais  : mctez-le  dans  un  panier  d’oficr  garni  d’un  linge 
blanc  , laiflez-le  égouter  une  heure  j 8c  dtc0cz-le  mt 
une  afliette  avec  du  fueft  en  poudre  delTus. 

‘ FROMENT.  En  France  , on  donne  le  nom  général 
de  Froment  aux  grains  qui  naiflent  dans  un  épi , com- 
m;;  le  bled  8;  ie  feiglc , 8c  celui  de  légume  ù ceux  qui 
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font  renfermés  dans  une  éco(Tc  ou  toute  aiitre  efpccc 
d ctul.  Cependant  il  y a des  endroits  où  Ton  ne  met 
pas  l’orge  & l’avoine  au  nombre  des  Froraens  : on  les 
appelle  ordinairement  les  Mars  ; parcequece  mois  cft 
lafaifon  où  l’on  commence  à les  femer.  Mais  le  bled 
a qui  on  donne  par  excellence  le  nom  de  Froment,  ell: 
One  femence  prefquc  cylindrique  , mouffiic  par  les 
deux  bouts,  li  lie  , polie,  convexe  d’un  côté  & marquée 
d’un  fillon  de  l’autre.  Le  meilleur  Froment  cft  celui 
qui  eft  pefant , compaél , bien  mûr  , bien  doré  , ni 
trop  ancien  , ni  trop  nouveau  : il  doit  être  fec  . con« 
fervant  néanmoins  une  forte  de  fraîcheur  , que  les 
Marchands  appellent  avoir  de  la  main  ou  de  l’amitié. 

Les  Cultivateurs  entendus  exigent  encore  que  le  grain 
ibit  uni  à la  fupcrficie^  c’elf à-dire,  qu’il  ne  foit 
point  échaudé,  que  fa  couleur  foit  d’un  jaune  clair 
& brillant , car  s’il  cft  d’un  blanc  matte,  ils  jugent  que 
le  grain  a été  mouillé  j fi  elle  eft  d’un  jaune  foncé  , ils 
dilent  qu’il  cft  glacé , mais  ce  dernier  défaut  n’cft 
pas  fi  confidérabîc  : car  les  grains  glacés  germent  fort 
bien,  ils  fournifient  de  bonne  farine,  font  de  bon  pain. 
M.  du  Hamel  croit  néanmoins  que  la  farine  de  ces 
grains  ne  boit  pas  autant  d’eau  lorfqu’on  la  met  en 
pâte  , que  celle  des  grains  parfaits.  Le  Froment  à épis 
blancs  eft  le  plus  eftimé  , c’eft  celui  qu’on  cultive  com- 
munément en  France  dans  les  bonnes  terres  : il  fait 
d’excellent  pain  ; celui  qui  n’cft  point  barbu  rend  plus 
de  farine  que  celui  qui  l’cft. 

Les  années  trop  feches  ou  trop  humides  font  con- 
traires au  Froment  : les  années  feches  le  randent  mai- 
gre! où  rôti  5 les  autres  le  font  grolïir  & lui  donnent 
dti  poids , mais  l'eau  qui  s’y  eft  introduite  en  ôte 
toute  la  force  , & fouvent  le  fait  germer.  Ainfi  l’année 
trop  feche  diminue  la  quantité  , mais  fait  peu  de  tort 
à la  qualité  , & l’année  trop  humide  eft  préjudiciable 
à la  qualité  & non  à la  quantité  ; cette  différence  des 
bleds  qüi  ont  été  nourris  de  féchereffe  ou  d’humidité,' 
Te  reconnoît  à la  farine  par  le  plus  ou  le  moins  d’eau 
qu’elle  prend  en  la  pétrifiant.  On  reconiioît  encore 
la  bonté  du  bled  par  le  nombre  des  pains  qu’il  rend  ; 
linlî  les  pains  qui  font  faits  d’un  bled  bien  oouc- 
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xi  & venu  dans  an  bon  terroir,  font  plus  gros  & plut 
pefans  , parcequ’il  faut  moins  d eau  pour  pétrir  la 
farine  , qu’il  n’en  faudroic  pour  les  bleds  d'une  qua- 
lité inférieure. 

Il  n’y  a point  de  contrées  plus  fertiles  en  toute  efpccc 
de  Froment  que  la  France , & dans  la  Fiance  que  tou- 
tes les  Provinces  qui  environnent  Paris.  Entre  autres 
nUe  de  France  , la  Brie  , le  Hurepoix  , la  Beauce  & le 
Vexin. 

Il  e(l  défendu  aux  Laboureurs  , par  les  Réglemens 
de  l'Etat  fur  ce  fujet,  de  vendre  leur  bled  en  verd, 
c’eft-à-dire , avant  la  récolte  ; les  Acheteurs  font  con- 
damnés à l’amende  & les  grains  confifqués.  Il  elf 
encore  défendu  à toutes  perfonnes  de  garder  plus  de 
deux  ans  leurs  bleds  dans  leurs  greniers  ou  autres 
lieux  , fl  ce  n’eft  pour  la  provifion  de  leur  maifon  , 
fous  peine  d’amende  ou  de  confifeation  des  grains  i Sc 
les  Officiers  de  Police  peuvent  faire , en  cas  de  befoin, 
ouvrir  les  greniers  en  tous  tems. 

Le  Froment  réuffit  bien  dans  les  terres  où  l’on  a 
élevé  des  navets  , pareequ’on  feme  ceux-ci  dans  une 
terre  bien  labourée , & qu’on  les  laboure  encore  pen- 
dant qu’ils  croilTenr  ; d’ailleurs  les  navets  épuifent  peu 
la  terre  quand  on  ne  les  laiffie  pas  monter  en  graine  : 
mais  il  ne  réuffit  point  dans  une  terre  où  il  y a eu  du 
fainfoin  , pareeque  cette  terre  n’a  point  été  labourée 
depuis  neuf  à dix  ans  , & quelle  ne  feroit  pas  allez 
remuée  par  un  ou  deux  labours  qu’on  lui  donneioit  5 
auffi  y feme-t-on  ordinairement  de  l’avoine. 

Au  relie , il  eù  poffible  de  fe  procurer  tous  les  ans 
une  bonne  récolte  de  Froment  dans  une  même  terre  , 
mais  il  faut  pour  cela  multiplier  les  labours  , & arra-' 
cher  les  mauvaifes  herbes. 

COLTURr  du  Froment  fulvant  la  méthode  ordi- 
naire. C’ell  après  la  moilTon  de  l’avoine  que  com- 
mence l’année  de  repos  ou  de  jachere , pendant  la- 
quelle on  prépare  la  terre*  ( où  étoit  l’avoine  ) pour  re- 
cevoir le  froment  l’année  fuivante. 

Le  premier  labour  confifte  à retourner  le  chaume 
d’avoine , & à former  un  gueret  de  cette  pièce  de 
icrrc.  les  Fermiers  appellent  ce  labour  guereter  ; il  fo 
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lait  après  les  fcmaillcs  ordinaires  des  bleds,  & avant 
les  gelées  de  Thiver  : on  doit  piquer  bien  avant  dans 
la  terre. 

Le  fécond  labour  fe  fait  à la  Saint  Jean  , on  l’ap- 
pelle biner  ; ce  doit  être  dans  un  tetns  où  la  terre  n’cd 
ni  trop  feche  ni  trop  humide. 

Le  troilieme  & dernier  labour  fe  fait  audi-tôt  après 
la  moidbn  j & après  on  feme. 

Dans  les  terres  légères  on  ne  laboure  pas  profon- 
dément , mais  ou  donne  jufqu’à  cinq  labours  i le  pre- 
mier , avant  les  femaillcs  j le  fécond  , vers  Noël  ; le 
troifieme  , au  princems  ; le  quatrième  à la  moilTon. 

Dans  les  terres  fortes  on  ne  fait  que  trois  labours,' 
Les  Fermiers  qui  font  à leur  aife  donnent  quelque- 
fois un  labour  de  plus  à leurs  terres  dans  les  années 
où  l’herbe  poulTe  avec  vigueur  Voye;^  Fumier. 

Culture  du  Froment  fuivant  la  nouvelle  méthode 
de  M.  du  Hamel , fur  laquelle  il  y a un  nombre  in- 
fini d’expériences,  f^oye^  d’abord  Semailles. 

Pour  préparer  la  terre,  il  faut  la  labourer  par  plan- 
ches ,&  les  filions  qui  féparent  les  planches  doivent 
être  à cinq  pieds  les  uns  des  autres  , & à des  difiances 
égales,  obfcrvant  de  relever  le  milieu  des  planches  à 
proportion  que  la  terre  a plus  de  fond  j de  cette  ma- 
niéré il  relie  pour  la  largeur  des  platebandes  quatre 
pieds  8c  quelques  pouces. 

X®.  Quand  on  laboure  une  terre  qui  a été  en  Fro- 
ment , dans  l’intention  d’y  en  remettre  une  fécondé 
année  , il  faut  bien  relever  les  planches  fans  toucher 
aux  rangées  qui  ont  porté  du  Froment  : car  fi  on  mè- 
loit  le  chaume  avec  la  terre , on  ne  pourroit  fcmec 
avec  le  nouveau  fcmoir,ni  labourer  près  des  rangées 
de  bled,  fans  courir  rifque  d’en  arracher  beaucoup  de 
pieds.  Ainfi  , il  faut  mettre  les  nouvelles  rangées  de 
Froment  aux  endroits  où  étoient  les  filions  entre  les 
planches,  ou  au  milieu  des  platebandes,  8c  avoir  foin 
d’approfondir  le  fillon  par  un  trait  très  profond,  afin 
qu’il  fe  trouve  plus  de  gueret  fous  le  Froment  : en- 
fuite  on  remplie  ce  fillon , 8c  en  forn;ie  au-defius  la 
partie  la  plus  élevée  de  la  planche  , ehépargnant  les 
endroits  où  il  y a du  chaume  qu'oa  ne  détruit  qu'as 
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premier  labour  qu’on  donne  aux  platcbandes.  Suivant 
cette  méthode  il  rcfte  deux  petits  filions  dans  chaque 
intervalle  , outre  le  chaume  & le  Froment quon  vient 
de  femer  mais  les  filions  doivent  être  à une  certaine 
I tance  des  rangées  de  Froment,  pour  que  la  terre 
des  planches  n écroule  pas  dans  les  filions. 

f°.  On  doit  éviter.de  labourer  lorfque  larerreeft 
trop  humide  : le  tems  le  plus  fcc  cft  le  meilleur , 
cependant  les  labours  ne  laifTent  pas  detre  bons  lorf- 
que  la  terre  ne  forme  point  de  mortier, 

La  terre  étant  bien  préparée  , ou  fait  pafTer  la  herfe 
deux  fois  par  le  même  endroit,  obfcrvaiit  de  faite 
niarcher  les  chevaux  dans  les  filions. 

Les  terres  légères  peuvent  être  femées  d'avoine 
apres  la  moi iTon  , mais  les  terres  fortes  doivent  l’être 
a la  fin  d Octobre  , car  il  cft  avantageux  de  les  fefncr 
de  bonne  heure  , parccquc  fuivant  cette  nouvelle  mé- 
tnoae  ils  muriflcnt  plus  tard. 

En  général , on  doit  mettre  un  peu  plus  de  femcncc 
ans  les  terres  légères  & l’y  enterrer  davantage  ( c’eft- 
â dire  a trois  pouces  de  profondeur  ) que  dans  les  for- 
tes , auxquelles  un  demi  pouce  de  terre  fuffit. 

On  peut  femer  trois  rangées  de  Frbmcnt  fiy  cha- 
que p anche  , & meme  q latfc  dans  les  bonnes  terres 
qui  ne  font  poinc  fujettes  à produire  de  maiivâifes  hcr- 
t>es,  a fept  ou  huit  pouces  de  diflanccs  les  unes  des 
autres  , avec  le  plus  d'égalité  qu’il  eft  poffiblc. 

51  on  fait  ufage  du  nouveau  fcmoîr , on  épargnera 
fres  des  trois  quarts  de  la  fcmence  j car  il  ne  faut 
que  deux  boilTcaux  de  Paris  pour  cnfemencer  un  acre 
de  terre  , qui , cornmunément  contient  i6e  perches 
quarrées  , c eft- à-dire  , 6o  perches  de  plus  que  l’ar- 
pent , au  lieu  qu’on  femc  en  Bric  fir  à huit  boifTcaux 
par  arpent. 

Quand  on  femc  le  Froment , il  faut  que  la  terre  foie 
Un  peu  humide. 

On  dônne  k premier  labour  aux  platcbandes  lorf- 
que le  Froment  a pouffé  quatre  ou  cinq  feuilles,  c’eft- 
a-dire,  qu  on  remplir  les  grands  filions,  & on  en  forme 
de  petits  pour  fervir  à égouter  les  eaux  j mais  ils  ne 
vent  pas  êcrc'trop  près  des  rangées  : ce  labourd’hi- 
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ver  donne  de  la  vîp;ueur  aux  jeunes  plantes.  On  donne 
le  fécond  labour  aptes  que  les  grands  froids  font  paf- 
fés  ; on  le  fait  en  rcmpliflant  les  petits  filions  , 3^ 
renverfant  la  terre  du  côté  des  rangées  , & par  ce  la- 
bour on  forme  un  nouveau  grand  lillon  au  milieu  des 
platcbandcs  : on  doit  mettre  les  fumiers  auprès  de  la 
fiiperficic  de  la  terre. 

Depuis  le  printems  jufqu’à  la  récolte  on  donne  plu- 
fîeuts  labours  félon  les  circonllanccs  , comme  quand 
la  terre  cft  maigre,  ou  qu'elle  produit  beaucoup  d'her- 
bes , où  que  celle  des  platcbandcs  cft  endurcie  : on 
doit  labourer  fort  profondément  auprès  des  plantes  , 
quand  elles  font  petites  ; mais  on  doit  s’abltcnit  de 
labourer  lorfque  les  terres  font  fort  humides  , £ur-<ouc 
celles  qui  font  fortes. 

En  été  , deux  labours  font  fuffifans  ; l’un,  quand 
le  bled  monte  en  tuyau  , (il  fait  que  chaque  tuyau 

f'orte  un  épi  ) ; l’autre , quand  le  grain*fc  forme  : on 
e fait  en  renverfant  la  terre  du  côté  des  rangées  de 
Froment , & en  augmentant  te  fillon  du  milieu  ÿ ce 
labour  rend  les  épis  longs  & bien  chargés. 

Par  le  moyen  de  cette  nouvelle  culture  , on  voit 
Ibuvent  un  feul  grain  produite  trente  & quarante 
tuyaux  , au  lieu  qu’en  fuivant  la  culture  ordinaire,  il 
n’en  auroit  produit  que  deux  ou  trois.  En  un  mot, 
1 Auteur  de  cette  nouvelle  méthode  dit  cxprcflcmcnt, 
qu’on  peut  compter  que  fi  un  grain,  fuivant  la  culture 
ordinaire  en  produit  dix  , un  grain  fuivant  fa  culture 
en  produira  cent,  & que  la  récolte  d'une  même  éten- 
due de  terrein , fera  double  par  le  nombre  de  gros 
tuyaux  , par  la  longueur  des  épis , par  la  grofteur  & la 
quantité  des  grains;  enfin  que  fa  méthode  produit 
tous  ces  avantages  fans  augmenter  la  dépenfe , pui(% 

3u’à  chaque  labour  on  ne  remue  que  les  deux  tiers 
e la  terre,  qu'on  emploie  moins  de  fumier  que 
félon  la  culture  ordinaire. 

Exemple  de  la  nouvelle  culture  fur  une  étendue 
d’un  arpenta  cent  perches  pour  arpent  ,&  vingt-deux 
pieds  pour  perche.  1°.  Lorfqu’on  feme,  on  doit 
lailTer  au  bord  de  la  piece  deux  pieds  de  terre  fans  la 
femer,  enfuite  femci  crois  rangées  de  froment,  qui- 
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occupent  deux  pieds  de  largeur;  puIsonlai/Tê  quatre’ 
pieds  de  terre  fans  y mettre  de  femence  ; enfuitc  on 
doit  femer  encore  trois  rangées  de  Froment  dans  le 
milieu  , Sc  on  continue  aind  dans  toute  l’étendue  de 
l’arpent.  On  ne  feme  les  grains  dans  les  rangéesqu’à 
quatre,  cinq  ou  lix  pouces  les  uns  des  autres  ; fur  quoi 
il  faut  remarquer  que  deux  boilTeaux  ou  quarante- 
deux  livres  de  Froment  chotté,  c’eft-à-dire,  padédans 
l'eau  de  chaux , font  fuffifans  pour  enfcmcncer  un  ar- 
pent , & que  par-là  on  épargne  dixboiffeaux  que  l’on 
mettroit  en  terre , en  femant  àl’ordinaitc  un  arpent. 
i°.On  vifite  les  rangées  au  printcms,& l'on  fait  arracher 
les  pieds  de  Froment 'qui  font  plus  près  les  uns  des 
autres  que  de  quatre , cinq  à fix  pouces  ; on  donne 
aux  platebandes  le  premier  labour.  Le  Froment  devient 
d'un  verd  très  foncé  , il  pouffe  de  grandes  feuilles  , il 
talle  beaucoup  ; en  forte  que  vers  lami-Mai,  il  arrive 
fouvént  qu’on  ne  voit  plus  la  terre  entre  les  rangées, 
& que  quand  le  Froment  des  rangées  commence  à 
monter  en  tuyau,  il  a prefque  une  fois  plus  de  hauteur 
que  celui  qui  eff  femé  félon  la  méthode  ordinaire.  Oa 
voit  enfin  que  dans  les  rangées  chaque  grain  a produit 
depuis  douze  jufqu’à  vingt  tuyaux, capables  de  produire 
de  gros  épis.  Lorfque  le  Froment  des  rangées  cft 
en  épis,  on  lui  donne  te  troifieme  labour  : il  continue 
de  s’élever  beaucoup  en  épiant , il  fleurit  & défleuric 
fort  bien,  & s’il  fur  vient  des  chaleurs  vives  , il  jaunie 
& mûrit  fubitement.  ' 

On  a éprouvé  par  diverfes  expériences,  qu’un- ar- 
pent ainfi  culrivé  , a produit  70  boiffeaux  de  ^os 
Froment.  Il  cft  vrai  qu’un  pareil  arpent  cultivé,  félon 
la  méthode  ordinaire,  peut  en  produire  98  comme  on 
en  a fait  l’expérience , ce  qui  cft  z8  boifTeaux  de  plus 
que  les  rangées  : mais  il  faut  remarquer  qu’on  n’a  em- 
ployé que  deux  boiffeaux  de  Froment  pourenfemencec 
les  rangées  : ainfi  il  faut  d’abord  diminuer  dix  boif- 
fcaiix  fur  le  produit  du  champ  cultivé  à l’ordinaire, 
a'*.  Il  en  faut  encore  diminuer  vingt  pour  compcofêc 
le  prix  de  huit  charretées  de  fumier , qui  coûtent  au 
moins  z Uv.  10  fols  la  charretée  -,  car  cette  dépenfc 
du  famicc  levient  aimée  commune  à vingt  boifteaux 
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fle  Froment,  j®.  L’arpent  cultivé,  félon  la  nouvelle 
méthode  , fournit  en  trois  années  trois  récoltes  de 
Froment:  or,  en  les  fuppofant  pareilles  à celles  de 
la  première  année , ces  trois  récoltes  produiront  iio 
boiHeaux,  tandis  que  l’arpent  culnvé  à l'ordinaire,  ne 
peut  produire  en  trois  années  qu’une  récolte  & un 
tiers  de  froment , la  récolte  d’avoine  n’étant  eliimé 
^uc  le  tiers  de  celle  du  Froment  j & dès  lors  le  produit 
de  trois  années  ne  fera  que  de  i jo  f boilTeaux.  Ainfi  , 
celui  qui*a  cultivé  un  tel  arpent,  félon  la  nouvelle  mé- 
thode, a plus  d'un  tiers  de  récolte  que  celui  qui  en  a 
cultivé  un  femblable  félon  la  méthode  ordinaire.  11 
faut  auin  dilfraire  l’avoine  qu’on  auroit  confommée 
pour  fcmcr  un  arpent  & qui  équivaut  à quatre  boif- 
féaux  de  Froment  : U faut  obferver  encore  qu’on  a 
éprouvé  que  le  champ  cultivé  félon  la  nouvelle  mé- 
thode , elF  moins  expoGé  à être  verfé  que  l’autre , 
pareeque  félon  cette  méthode , la  paille  e(f  grolTc  & 
ferme,  & foutient  fon  épi  j les  pkds  de  Froment  ayant 
reçu  pendant  tout  leur  accroilTcmcnt  beaucoup  de 
nourriture  , au  lieu  que  ceux  venus  par  la  culture  or- 
dinaire font  menus  , ferrés  les  uns  contre  les  aurres  , 
& ainli  ne  jouilTant  pas  du  foleil  , font  tendres  & 
fragiles. 

On  voit  par- là  qu’une  terre  femée  fuivant  la  nou- 
velle culture , produit  bcauc'oup  plus  de  grain  que  ne 
produit  un  champ  de  même  étendue  & cultivé  à l’or- 
dinaire ; on  doit  encore  comprendre  dans  la  récolte  ce 
eju’on  économife  fur  la  fcmcncc  , mais  il  faut  que  les 

Îilatebandes  foient  labourées  avec  la  charrue  , dont. 
'Auteur  de  la  Culture  des  terres  , donne  la  deferip- 
tionauTome  x. 

En  voilà  fufHfamment  pour  faire  fentir  les  grands 
avantages  de  cette  nouvelle  méthode. 

FRUIT.  C’eft  le  nom  qn’on  donne  à la  produélion 
de  l'arbre  ou  de  la  plante  : ainfi  le  Fruit  du  poirier  eft 
la  poire  j le  Fruit  du  pêcher  cfl:  pêche  ; le  Fruit  du 
fraificr  eft  la  fraife , ainfi  des  autres.  Entre  les  Fruits 
on  diftingue  i®.  Les  Fruits  à noyau,  comme  font 
les  prunes  , ccrifes  , pêches,  abricots,  i®.  Les  Fruits 
^ pépin  , comme  les  fraifes  , framboifes,  gtofciUçSj, 
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pommes  , poires.  Les  Fruits  d’hiver , & les  îrintf 
d'été  , à caufe  qu’orr  mange  les  uns  en  hiver  , les  au- 
tres en  été. 

Les  Fruits  les  pluseftimés  font  les  pêches  , les  abri- 
cots , les  poires  , les  pommes.  Pour  avoir  de  beaux 
Fruits  il  faut  qu’ils  foient  greffés  chacun  félon  fon 
cfpece.  yoye^  la  Culture  de  chaque  Fruit  en  parti- 
culier. 

Fruits*  rouges.  On  appelle  ainfi  les  Fruits  qui 
donnent  dans  les  mois  de  Juin  & de  Juillet, tels  font  les 
fraifes , framboifes,  grofeillers  , cetifes  , bigarreaux. 
La  marque  de  la  maturité  , & du  point  auquel  on  doit 
manger  ces  Fruits,  font  lorfque  leur  queue  ne  tient 
pas  beaucoup. 

Maniéré  de  glacer  les  Fruits  rouges  cruds.  Battez 
quelques  blancs  d’œufs  dans  une  écucllc  avec  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ou  autre  ; choififfez  de  belles 
grappes  de grofeilles  ou  de  belles  cerifes , auxquelles 
vous  grouperez  la  mditié  de  la  queue  : trempez  les 
dans  les  blancs  d'œufs  battus  ; marinez-lcs  un  peu 
dans  vos  mains  pour  qu’il  n’y  refte  pas  tant  de  blanc 
d’œufs  ; jettez-lcs  dans  du  fucre  en  poudre  fine  , que 
vous  aurez  fait  chauffer  fur  la  cendre  chaude  dans 
un  plat  d’argent:  retournez  bien  le  Fruit  dedans  & 
drelfcz-le  dans  des  porcelaines. 

Culture  des  Fruits  : on  ne  doit  les  cueillir  qu’au 
point  de  leur  maturité.  Les  Fruits  d’été  fe  cueillent 
plutôt  que  ceux  d’automne,  & ceux  d’automne  plutôt 
que  ceux  d’hiver.  On  connoît  la  maturité  des  Fruits 
rouges  à la  couleur  , & celle  des  pêches  & des 
abricots  , lorfqu’en  les  tâtant  doucement  auprès  de  la 

2UCUC  , ils  obéiffent  fous  le  pouce  , alors  il  faut  les 
étacher  de  l’arbre  , mais  fort  doucement.  A l’égard 
* du  brugnon  , de  la  pêche  violette  & du  Pavie  , on  ne 
les  doit  cueillir  que  lorfqu’ils  fc  détachent  d’eux., 
mêmes  : on  cueille  les  Fruits  d’automne  & d’hivet 
vers  le  milieu  de  Septembre  lorfque  l’année  a été 
chaude  & fechc  ; les  poires  d’hiver  & les  pommes , à 
la  mi-Oftobre,  mais  le  bon  chrétien  d'hiver  plus  tard.. 

Si  Septembre  & Oétobre  font  froids  & humides  , 
il  faut  cueillir  les  poires  plus  tard,  en  quelque  faifon 
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^u’on  les  cueille  j il  faut  pour  cela  rlioilir  de  beaux 
jours  , & faire  enfortc  que  toutes  les  poires  aient  leur 
queue.  Lorfque  les  Fruits  font  cueillis  on  les  porte 
à la  Fruiterie  : les  poires  d’automne  , comme  beurré 
fucré  verd  & autres  , y acquièrent  une  parfaite  ma- 
turité j on  connoit  qu’elles  font  mûres  lorfqu’eÏÏes 
obéiOent  un  peu  en  les  tarant. 

A l’égard  des  Fruits  qu’on  veut  garder  fées  ; fi  ce 
font  des  ccrifes , on  doit  faire  choix  des  plus  grolTcs  , 
les  ranger  à côté  Tune  de  l’autre  fur  des  claies , &*lcs 
mettre  dans  un  four  dont  on  vient  de  tirer  le  pain  ; on 
les  y laifie  tant  qu’il  conferye  fa  chaleur  , puis  on  les 
retire  pour  les  retourner  , & on  les  remet  encore  une 
fois  au  four,  après  quoi  on  les  ferre  en  lieu  propre  Sc 
Icc  : on  fait  de  même  pour  les  prunes  , abricots  Sc 
pêches,  après  en  avoir  fait  fortir  doucement  le  noyau 
par  le  côté  delà  queue  : on  peut  faire  ainfi  des  pru- 
neaux de  prefque  toutes  les  prunes.  A l’égard  des; 
poires , il  faut , avant  de  les  mettre  au  four , les  peler 
& les  faire  amollir  dans  l’eau  bouillante.  Pour  les 
pommes,  on  ne  les  pcle  point  ;on  en  ôte  feulement  le 
trognon:  quant  aux  figues  on  ne  doit  cueillir  que  cel- 
les qui  font  au  point  de  leur  maturité,  & qui  ont  à l’ceil 
une  larme  de  fyrop  : on  les  met  fur  le  côté  dans  une 
corbeille  garnie  de  feuilles  : on  peut  aufii  les  faire  fé* 
cher  au  four  : en  ce  cas  , il  ne  faut  pas  les  cueillir  ni 
trop  vertes  , ni  trop  mûres. 

Movkn  de  recueillir  tous  les  ans  d'excellens Fruits 

Otez  de  vos  plus  beaux  arbres  à fruit  toute  la  terre 
qu’ils  ^voient  autour  d’eux  & fur  leuts  racines  , à la 
profondeur  d’un  pied  en  certains  endroits,  & de  neuf  à 
dix  pouces  feulement  dans  d’autres , félon  que  leurs 
racines  font  plus  ou  moins  enfoncées.  Faifts  cette 
opéiation  à la  diftance  de  douze  pieds  de  l’arbre  de  tous 
côtés  : à la  place  de  la  terre  enlevée  , mettez- en  d’au- 
tre de  bonne  qualité  , & qui  n’ait  tien  produit  de  plus 
d’un  an  : pratiquez  cette  méthode  tous  les  ans  au 
mois  d’Oftobre , èc  vous  aurez  toujours  d’excellent 
Fruit  & en  abondance.  Un  Cultivateur  qui  a fait  parc 
de  cette  méthode  , alTurc  en  avoir  fait  une  heuteufis 
cxpéricacc  depuis  pluficuts  années. 
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Cette  decouverte  iméreflantc  doit  faire  cohclure  J 
1®.  qu’on  ne  devroit  jamais  cultiver  ni  laifler  croître 
aucunes  plantes  au  pied  des  arbres  à fruits, parccqu  elles 
ce  font  qu’appauvrir  le terrein  s X®.  qu’on  doit  avoir 
à fa  portée  une  bonne  terre  à pouvoir  fublHtuer  au 
licii  de  celle  qu’on  ôtera  au  pied  des  arbres.  L’Auteur 
de  cette  méthode  prétend  , qu’en  faifant  ce  change- 
ment feulement  tous  les  trois  ans  , les  arbres  donne- 
ront toujours  de  bonnes  récoltes  : mais  il  confeille 
d’élever  les  arbres  en  buiflbn  on  en  forme  de  vafes, 
pareeque  c’eft  la  meilleure  de  toutes  les  méthodes  pour 
donner  de  l’air  aux  Fruits  : il  veut  avec  cela  un  ter- 
rein  un  peu  pierreux  , & d’une  certaine  profondeur , 
& qu’on  l’arrofe  de  tems  en  tems. 

Moyen  de  conferver  long-tems  les  beaux  Fruits  à 
queue  i".  On  doit  choifir  fut  l’arbre  les  plus  parfaits, 
les  cueillir  fur  les  deux  heures  après  midi  par  un 
beau  tems , & ne  pas  y toucher  des  doigts  : pour  cet 
effet , on  pafle  entre  le  Fruit  & l’œil  où  tient  la  queue, 
un  fil  que  l’on  noue  à double  nœud  , & avec  des  ci- 
feauxon  coupe  la  queue  au-delTus  du  noeud,  x®.  Le 
Fruit  étant  détaché  & pofé  dans  un  cornet  de  papier 
la  queue  en  haut , on  doit  faire  tomber  une  goûte  de 
cire  d’Efpagne  fur  le  bout  coupé  de  la  queue  , & faire 
paffer  le  fil  par  l’ouverture  de  la  pointe  du  papier  , en 
forte  que  le  Fruit  demeure  fufpcndu  dans  le  cornet  : 
on  ferme  la  pointe  du  cornet  avec  de  la  cire  molle  j 
on  doit  en  faire  autant  pour  la  tête  ou  grande  ou- 
verture , & de  maniéré  que  l’air  ne  puifTe  y entrer  : on 
fufpcnd  enfuite  le  fil  au  moyen  d’une  boucle  , à un 
clou  attaché  à des  folives , & dans  un  lieu  fcc  & tem- 
péré : le  Fruit  ainfi  fufpcndu  & ne  touchant  à tien , 
fe  confef  ve  fain  & entier  jufqu’à  deux  ou  trois  ans. 
Voye^  Raisin. 

Les  Fruits  dès  qu’ils  font  féparés  du  fond  (ont  mo- 
biliers , au  lieu  que  tant  qu’ils  font  pendus  par  les  ra- 
cines , ils  font  réputés  immeubles  , mais  le  bois  cou- 
pé, le  bled  , foin  ou  grain  fauché  , fuppofé  qu’il  foit 
encore  fur  le  champ  & non  tranfrais,  eft  réputé 
meuble. 

FRUITERIE . Ucu  où  l’oa  ferre  les  Fruits.  Ce  doit 

être 


Digitized  by  Googli' 


4 


V 13  U 407 

être  un  lieu  fcc  ni  trop  froid  ni  trop  humide  , où  les 
fenêtres  foient  tournées  au  midi  & fermées  exaélemenc 
avec  doubles  portes  & de  bons  rideaux  : l'ufagc  le 
plus  ordinaire  cftdc  mettre  les  Fruits  fur  des  tablettes 
fans  qu’ils  fc  touchent,  la  queue  en  haut  : on  met  les 
poires  fur  le  côté.  La  moulTc  du  pied  des  arb  es,  fcchée 
au  foleil  & battue  , eft  ce  qu’il  y a de  mieux  pour 
pofer  le  FruitdclTus,  & l’empêcher  de  contrarier  au- 
cun mauvais  goût  : c’eft  une  bonne  méthode  que  d’en- 
velopper les  belles  poires  dans  une  feuille  de  gros 
papier , qu’on  tord  & qu’on  replie  fur  la  queue  da 
Fruit  , & de  les  ranger  enfuitc  fur  des  claies.  On  doit 
vifiter  fouvent  la  Fruiterie  , & de  tems  en  tems  lui 
donner  de  l’air. 

FUMAGE,  tems  & manière  de  fumer  les  terres.  On 
doit  fumer  les  terres  depuis  le  commencement  de  No- 
vembre jufqu’à  la  fin  de  Mars  , qui  font  les  mois  de 
l’année  les  plus  humides.  On  prend  ordinairement  pour 
châtier  le  tumier  fur  les  terres  labourables  le  tems  de 
l’hiver  après  les  fcmaillcs,  & l’été  avant  la  récolter 
on  doit  le  difperfcr  d’abord  par  petites  parties,  & lorf- 
qu’on  eft  prêt  à donner  le  dernier  labour,  & à femer  ^ 
on  le  répand  fur  la  terre  , & on  l’y  enterre  de  façon 
qu’il  n’en  paroît  prcfque  rien  au-dehors,  ce  qu’on  fait 
par  un  bon  labour.  A l’égard  de  la  quantité,  les  Con- 
noilTeurs  font  d’avis  qu’il  faut  dix- huit  tombereaux 
pour  un  arpent  de  terre  quand  il  eft  en  pleine  campa- 
gne, & vingt-quatre  quand  il  eft  fut  une  colline  : ce 
qu’il  y a de  certain  , c’eft  qu’il  n’en  faut  ni  trop  ni 
trop  peu  , & qu’il  faut  plus  de  fumier  aux  terres  hu- 
mides qu’aux  autres. 

FUME’E.  Moyens  de  l’empêcher.  Foye^  Chs- 

MINÉES. 

FUMETERRE.  Plante  un  peuamere,  dont  les  ti- 
ges font  quarrées  , dont  les  feuilles  font  molles  & d« 
couleur  tirant  fur  le  gris.  Cette  plante  eft  fort  com- 
mune : elle  eft  fort  bonne  pour  faire  fortir  la  rougeole, 
la  petite  vérole  ; on  l’emploie  aulfi  contre  le  fcorbüt  , 
lesafFcélions  hypocondriaques.  On  en  fait  des  prépa- 
rations excellentes  ; la  pondre  de  Fumeterre  ouvrelfi 
ventre  & débouche  les  vifccrcs» 

Tome  h I i 
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PUMIER  (le)  eft  connu  pour  ccre  l’amarulemeiit^;^^ 
ordinaire  des  terres.  Il  y en  a de  différentes  fortes  >',j 
les  uns  conviennent  aune  certaine  terre,  & les  autres  à/ 
une  autre.  , 

Le  Fumier  de  vache  eft  gras  & fafraîchiffant  :'ili 
convient  aux  terres  feches  , maigres,  & fabloneufes'^ 
on  doit  le  mêler  avec  ces  fortes  de  termes , & on  chpifièj 
pour  cela  un  tems  fombre  ; on  doit,  l’enterrer  avàht^ 
rlîiver  , afin  qu’il  conferve  fa  chaleur. 

Celui  de  mouton  eft  fort  chaud  8c  a beaucoup  .d^-  j 
fcls  , il  eft  bon  pour  les  terres  froides  & maigres,'  /’;  *" 
Celui  de  cheval  a les  mêmes  qualités,  mais  ilncfi 
pas  gras  comme  les  précedens  : il  eft  propre  pour  le 
terres  labourables , principalement  celles  qui  font  fbt 
tes  & humides  , & pour  les  potagers  , mais  non  pouS 
les  arbres  j on  doit  l’employer  de  bonne  heure.  : ,.r 
Ceux  de  mulet  & d’âne  font  à peu  près  de  la  mêmes" 
nature.  % ïf 

Celui  de  pigeon  eft  le  plus  chaud  de  tous  ; dl  eftJ 
propre  aux  terres  humides  & aux  vieux  arbres_^,  Ornais ’j 
on  doit  le  mêler  avec  d’autres  , ou  le  laiffer  jettet  foi»  ; 
feu  j car  il  brûleroit  les  femenccs.  / J 

Celui  de  cochon  eft  froid  5c  le  moins  eftimé  de' 
tops  , mais  mêlé  avec  d’antres  , on  l’crriploic  pour  lcs<] 

■ terres  brûlantes  , & aux  arbres  qui  ont  jauni  par  trop) 
de  féchereffe. 

Les  boues  des  rues  & des  grands  chemins  , apr^s; 
qu’on  les  a fait  féchet^par  tas,  font  un  grand,  bien' 
au'pied  des  arbres, ainfi  qu’aux  fonds  de  terres  utées^iV^ 
en  eft  de  même  des  cendreSj  fur-tout  pour  les  figtûep^ 
1®.  Les  gazons  brûlés  avec  toutes  fortes  de  mauyaifes 
herbes.  j°.  Les  terres  neuves  , & particuliereîner(t 
celles  qui  touchent  à la  furface  , font  excellentes  potlf 
amander  celles  qui  font  ufées.  “ 

' Au  refte  , les  Fumiers  qui  ne  valent  rien  pour 
jardins,  font  les  curures  de  colombier  & de 
Jaüler  ; le  Fumier  de  porc  , les  excrém.ens  des  at 
maux  aquatiques , ceux  des  lapins  , & ceux  de  l’hot 
me.  En  général , les  Fumiers  les  plus  pourris  , coixy^^ 
de  la  troifieme  année  font  les  meilleurs;  maîs.cw 
OC  doif  pas  les  mettre  pourrir  dans  un  endroit  où 
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a delà  pente,  de  peur  que  l'eau  qui  y tombe  n’emporte 
tout  le  Tel  du  Fumier  & le  meilleur  de  fa  fubflance  , 8c 
il  ne  faut  pasd’enterrer  trop  dans  la  terre. 

Lorfqu’on  veut  fumer  amplement  pour  corriger  le 
défaut  d’un  fond  , on  ne^^ioit  pas  mettre  le  Fumier  au 
fond  des  tranchées  , mais  il  faut  le  répandre  au  haut 
du  talus  qui  fe  fait  par  les  terres  que  l’on  jette  à me- 
furc  que  l’on  fait  les  tranchées  , & par-là,  le  Fumier  fe 
trouve  mélé  dans  la  terre.  C’eft  ainil  qu’on  doit  fumer 
tant  les  quarrés  pour  les  potagers  que  les  tranchées 
pour  les  efpaliers. 

On  do«  mettre  le  Fumier  qu’on  tire  dedefibusles 
beftiaux  à côté  des  écuries  & des  étables  dans  un 
trou  creufé  fur  une  terre  ferme  qui  ne  boive  point 
l’humidité  ni  les  eaux  , fans  quoi  il  germeroit  des  grai- 
nes : on  doit  fur  tout  l’éloigner  des  puits  & des  mares 
autant  qu’il  fe  peut. 

On  ne  doit  point  employer  de  Fumier  qu’il  ne  foit 
bien  fait , c’eft-à-dire,  que  les  pailles  ne  foient  entiè- 
rement corrompues  par  la  fiente  & l’urine  des  bef- 
tiaux , on  ne  doit  pas  non  plus  l’employer  dans  les 
terres  tout  chaud  fortant  de  l’écurie. 

Toutes  les  terres  n’ont  pas  également  befoin  de 
Fumier  : celles  qui  font  froides  humides  en  deman- 
dent davantage  que  les  chaudes.  En  général,  l’cxccs 
du  Fumier  eft  dangereux  , mais  à l’égard  des  grolfes 
légumes,  il  l’eft  rarement  j ainfi  , on  doit  mettre  une 
hottée  de  fumier  fur  la  longueur  du  talus  qui  eft  d’une 
toife  : le  meilleur  tems  pour  fumer  , eft  l’automne  ou 
même  le  printems , mais  jamais  l’été. 

Moyens  d’améliorer  les  Fumiers.  i°.  Comme  le 
Fumier  des  chevaux  eft  forrfec  & chaud  ,&  qu’il  fe 
brûle  plutôt  que  de  fe  pourrir  j après  l’avoir  mis  en 
tas,  on  n’a  qu’à  l’arrofcr  le  plus  fouvent  que  l’on  peut 
avec  de  l’eau  de  favon  que  les  femmes  jettent  ordinai- 
rement, & on  en  pourra  fumet  fans  beaucoup  de  frais 
les  montagnes  chaudes  , car  ce  Fumier  changedena- 
ture  & devient  gras. 

A l'égard  de  la  fiente  des  parcs  des  brebis  , 
pour  la  rendre  plus  durable,  il  faut,  lorfqu’on  tranl- 
portc  les  claies  d'un  endroit  à l'autre  , faire  répandre 
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fur  la  terre  de  la  paille  coupée  de  fix  ou  huit  pouces 
de  longueur,  & y faire  coucher  le  bétail.  La  graille 
de  ce  Fumier  s’incorporant  dans  la  paille  vuide  fera 
durer  le  Fumier  jufqu’à  trois  ans  de  tems. 

3”.  Il  ert  bon  de  répandr^  le  Fumier  de  brebis  dans 
les  étables  de  bœuf  & de  vaches  j car  ce  Fumier  per- 
dant ainh  fa  chaleur  furabondamc , il  en  réfulte  un 
excellent  mélange  pour  toutes  les  terres  humides  ou 
feches. 

4®.  On  ne  doit  jamais  faire  les  fofles  de  Fumiers 
trop  profondes  dans  les  baffes  cours,  à moins  qu’on 
n’y  puifle  pratiquer  quelques  faignées  pour  écouler  les 
eaux  amafl'éespar  les  pluies,  pareeque  Ic^  eaux  ve- 
nant à croupir  formeroient  un  Fumier  aigre  , où  l’on 
verroit  croître  de  mauvaifes  herbes  capables  d'étouf- 
fer le  grain.  On  doit  fur-tout  obfcrvet  que  les  terres 
aiment  le  changement  du  Fumier  d’année  en  année  , 
& que  par  cette  méthode  de  faite  fuccéder  un  engrais 
à l’autre  , les  fruits  de  la  terre  en  général  viennent 
beaucoup  mieux. 

Dernière  obfervation  fut  l’ufage  des  Fumiers. 
On  ne  doit  jamais  employer  les  Fumiers  d’étable  qu’ils 
n’aient  eu  le  tems  de  fermenter  & de  pourrir  ; car  ils 
empêchent  la  végétation  plutôt  que  delà  faciliter, fur- 
tout  lorfqu’ils  font  enfouis  dans  la  terre  au  fortir  des 
étables,  & immédiatement  avant  que  l’on  feme  le 
bled  ou  autres  grains  ; leur  chaleur  cfl  capable  de 
brûler  les  racines  du  bled  ; ou  du  moins,  la  graine  des 
mauvaifes  herbes,  dont  le  Fumier  non  pourri  cfl  plein, 
végété  & peut  remplir  le  bled  de  falctés.  Cependant  (i 
on  eft  sûr  que  ce  Fumier  foit  exempt  de  mauvaifes  her- 
bes , on  peut  le  répandre  fur  le  bled  ou  fut  le  fciglc 
dans  le  mois  de  Févrief;  alors  il  peut  être  utile  fie 
faciliter  la  pouffe  du  bled  dans  un  tems  fcc.  Il  y a des 
perfonues  qui  font  mettre  tout  le  Fumier  de  leurs 
,.ecuries  fous  deshangards , Sc  qui  y font  porter  toutes 
les  urines  de  la  maifon  , fie  toutes  les  eaux  de  favo- 
nage  ; enfuite  ils  font  porter  ce  Fumier  en  Janvier  fut 
le  bled  verd  , fie  le  répandent  tgaleraent. 

FURET.  Petit  animal  de  couleur  tirant  entre  le 
blanc  fie  le  jaune  j il  a le  ventre  blanc,  les  yeux  rouges 
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& eft  afTcr  fcmWable  à une  belette;  il  fait  la  guerre 
aux  autres  animaux  , fur-tout  aux  lapins,  qu’il  attaque 
avec  liardieffe.  On  les  apprivoife  facilement  : on  les 
nourrit  avec  du  lait  de  vache  dans  de  petits  coffres 
ou  ils  palTentla  plupart  du  tems  à dormir.  Voye^  La- 
pins , Chajfe  aux  Lapins. 

FUSAIN  , forte  d’arbiillcau  de  la  figure  du  grena- 
dier. II  vient  dans  les  haies  & dans  les  bois  ; fon  bois 
ert  pâle  & léger  î il  pouffe  en  Avril  des  fleurs  fcmbla- 
blcs  aux  violettes  blanches  , & qui  ont  une  odeur 
défagrcablc  ; fon  fruit  eft  rouge  & partagé’en  quatre  : 
on  1 appelle  bonnet  de  Prêtre.  On  prétend  qu’il  eft  pur- 
gatif, & que  mis  en  poudre  il  fait  mourir  les  poux  : on 
fait  de  fon  bois  de  grofles  lardoires  & des  fufeaux. 

FUSIL.  Le  Fufil  pour  la  chaffe  doit  avoir  trois  pieds 
& demi  de  longueur  fi  l’on  chaffe  à cheval  , fi  c’eft  à 
pied  , il  en  doit  avoir  quatre  ; la  poudre  doit  être 
faite  en  été,  & confctvée  dans  des  vailfeaux  de  cuivre 
ou  des  barils  de  bois. 

On  doit  proportionner  la  charge  de  poudre  au  Fufil 
qu’on  porte  , & fe  fervir  du  plomb  convenable  au  gi- 
bier qu’on  veutchafler. 

Pour  tirer  aux  oies  & aux  grues  , les  Fufils  doivent 
être  faits  exprès  & beaucoup  plus  longs  que  les  autres; 
on  met  une  once  de  baie , & de  la  poudre  une  charge 
convenable  au  canon. 

Pour  les  lièvres  , lapins  Sc  renards  , on  ufe  de  la 
dragée  qui  entre  trois  à trois  de  calibre  dans  un  ca- 
non de  Fufil  : pour  les  canards  , de  celle  qui  entre 
quatre  à quatre. 

Pour  les  farcclles,  les  pluviers  . les  ramiers,  & au- 
tres oifeaux  de  menue  taille  , on  ufe  de  la  plus  me- 
nue dragée  avec  la  larme. 

Si  le  gibier  eft  en  monceaux  , il  faut  charger  à un 
lit  ; s’il  eft  pofé  en  une  longue  file  , on  charge  à deux 
lits  : cette  charge  en  abbat  un  bien  plus  grand  nombre. 

Afin  de  n’y  point  être  trompé , on  a une  mefure  de 
fer  blanc  qui  tient  jufte  la  charge  convenable. 

Pour  les  bêtes  fauves,  on  a coutume  de  charger 
de  deux  baies  égales  jointes  avec  un  fil  d’archal  , 
ce  qu’on  appelle  bak  ramçc  j elle  fait  une  grande 
ouverture.  I i iij 
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Quand  on  a tiré  , il  faut  avoir  foin  de  recharger 
auffi'tôt , parcequc  fi  on  cft  long-tcms , le  canon 
devient  humide  , & empîche  la  poudre  de  couler  aa 
fond  du  Fufil , d’où  vient  qu’elle  ne  fait  que  fiffler  8c 
prend  feu  lentement. 

Un  Tireur  doit  toujours  gagner  le  vent , & n’aller 
pas  droit  à la  chalTe  , mais  paffer  à côté  & à une 
grande  diftance  , & quand  il  eft  vis-à-vis  fon  gibier 
il  doit  palTcr  outre  : enfuite  on  commence  à s’en  ap- 
procher en  tournant,  jufqu’à  ce  qu’on  foit  à portée 
de  le  tirer  : oette  manoeuvre  lui  ôte  la  méfiance,  y'oye^ 
Affût,  et  Poudre  a tirer. 

FUTAIE.  On  donne  ce  nom  aux  arbres  que  l'on 
a laillé  croître  au  delà  de  quarante  ans , & qui  n’ont 
jamais  été  coupés  en  vente  comme  les  taillis. 

l'UYE.  On  appelle  ainfi  des  colombiers  qui  n’ont 
des  boulins  ou  niches  que  dans  le  haut , élevés 
fur  quatre  piliers,  on  conftr.iits  fur  les  maifons  : 
ceux  qui  n’ont  pas  dtoit  de  colombiers , peuvent 
avoir  des  Fuyes. 
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(yABELI-E.  On  cntcruî  par  ce  rermç  l’impofitioa 

3ui  cft  fur  le  fcl  : on  diftingue  les  Gabelles  en  gran- 
es  & petites  > les  grandes  Gabelles  font  les  Provinces 
où  le  fel  fc  diftribuc  au  plus  haut  prix,  comme  les 
Généralités  de  Paris,  Orléans,  &c.  Les  petites  font  les 
Provinces  ou  le  fel  eft  plus  de  la  moitié  moins  cher, 
comme  le  Lyonnois , le  Languedoc  , la  Provence,  &c. 
Il  y a des  Provinces  où  la  vente  du  fcl  eft  libre  , & 
dans  d'autres  elle  cfl  forcée.  Foyei  Sel. 

GAGE  , ou  nantilTement.  C'eft  le  meuble  qui  eft 
donné  au  créancier  pour  sûreté  de  fa  dette  jufqu’à 
parfait  paiement.  Ce  terme  s’entend  des  chofe<  mobi- 
liaires , de  meme  que  l’hypotheque  s’entend  des  im- 
meubles: le  Gage  doit  être  énoncé  daifs  l’obligation, 
& l’aéfe  du  prêt  palTé  devant  Notaire  avec  minute. 

Il  n’eft  pas  permis  à un  créancier  , faute  de  paie- 
ment de  vendre  IcGagc,  de  fon  autorité  privée:  iï 
faut  qu'il  falTc  alîigner  fon  Débiteur,  pour  voir  dire 
que  faute  de  paiement,  il  fera  procédé  à la  vente  de 
la  chofe  donnée  en  Gage. 

GAGNAGES.  On  appelle  ainfi  les  endroits  où  les 
cerfs  vontviander  , c’eft-à  dire  manger. 

GALLE  , infeélion  de  la  peau  qui  caufe  une  grande 
démangeaifon  Elle  vient  d’une  bile  échauffée':  il  eft 
à propos  de  faigner  & purger  le  malade  avant  de  faire 
ufage  des  reinedes.  Enfuite  prenez  deux  onces  de  fletirs 
de  foufic  en  poudre  , quatre  onces  de  beurre  frais,  & 
demi-dragme  de  gingembre  en  poudre,  faites  un  li- 
niment  du  tout. 

Pilez  la  racine  de  coulevréc,  faites  la  cuire  avec 
du  fain  doux  de  porc  ; frottez-en  la  Galle  8:  la  rogne. 

Lavez  les  membres  gallcux  avec  l’eau  de  l’auge  des 
Maréchaux  , dans  laquelle  ils  éteignent  leur  fer. 

Pommade  pour  la  Galle.  Prenez  quatre  onces  de 
grai/Tc  de  porc  lavée  plufleurs  fois,  & demi  once  de 
mercure  blanc  précipité,  mêlez- les  cnfemble  en  forme 
de  pommade.  1 i iiij 
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Autre  Rem.  Prenez  quatre  onces  d*ongucnt  hafiUeum^ 
quatre  onces  d’huile  rofai , trois  jaunes  d’œuf  & ua 
peu  de  cire  ; faites-cn  un  onguent  dont  vous  frotterez 
les  parties  gallcufes  ; il  eft  très  convenable*  pour  la 
guérifon  de  la  groffè  galle  des  jambes.  ^ 

Ou  faites  bouillir  du  lierre  de  terre  en  eau  , & vous 
lavez  les  jambes  de  cette  dècoftion. 

Mêlez  deux  jaunes  d'œuf  durcis  émiês  avec  .-du 
beurre  frais,  qu’on  aura  fait  fondre  en  forme  de  ponj-, 
jnade  , dont  on  oindra  la  Galle  en  mettant  un  linge 
par  de  (fus.-  • 

Galle  des  chevaux.  Cette  maladie  êpaîflit  &•  eiiw 
durcit  Içcuir,  le  fcche  & le  ride  : elle  fait  tomber  le 
poil.  Elle  eft  caufée  par  une  humeur  âcre  , produite', 
ou  par  les  mauvaifes  nourritures  , ou  les  grandes  fati- 
gues , ou  la  (impie  fréquentation  des  chevaux  galleoxV' 
Les  (ignés  font  quand  le  cheval  fe  frotte  en  un  endroit 
plus  qu’à  un  autre  , comme  aux  jambes  , à la  queue 
& lorfquc  l’endroit  qui  Iç  démange  eft  plus  épais  qu’à’ 
l’ordinaire.  La  Galle  qui  fc  manitefte  par  des  croûtes, 
qui , détachées,  lailTent  de  petites  plaies  eft  plus  aifee' 
à guérir  que  celle  appellée  vive,  qui  ne  pôulTe  rien 
aU'dehors  qu’une  efpeçe  de  cralTe,  ÔC  fait  tomber  Iç^ 
poil.  5 

Remede.  i®.  Saigner  le  cheval , le  purger  avec  liC 
même  médecine  que  pour  le,  farcin,  avec  trois  ou  qua-| 
tre  pillules  de  cinabre  , deux  à chaque  fois , pour  lut- 
purifier  lefang?  enfuite  on  lui  donne  deux  onces  de  . 
foie  d’antinipinc  par  jour , s’il  a dç  la  peine  à avaller-j 
les  pillules. 

Sic’eft  au  printems  on  peut  le  mettre  à l’herbe  SC’* 
l’y  laifler  nuit  & jour:  en  été,  lui  faire  manger  du 
fon  mouillé  & quelques  herbes  hachées  comme  ia,  : 
feabieufe,  la  fumeterre  , la  chicorée  fauvage,  & demi- 
onçe  de  (oufre,  le  tout  mêlé  avec  le  (on  : enautomue 
& en  hiver,  fe  fervir  des  racines  des  mêmes  herbes.^'» 
On  peut  le  purger  encore  de  la  même  maniéré  que 
pour  la  fièvre.  Apres  la  faignée  & les  purgations.,'? 
prenez  de  la  racine  de  brionneou  coulevrécj  ratifiez"  , 
en  qne bonne  quantitéjfaites  la  bien  bouillir  nnquart- 
d’hwç  dîips  dq  vinaigre^  & étant  tiçde  ,frQttçz-CR 
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4cs  endroits  galleuxdcux  ou  trois  jours  de  fuite  , on 

Îieut  encore  ufct  de  la  pommade  fuivante.  Prenez  une 
ivre  de  grailTe  bien  nette  , un  quarteron  de  cinabre 
en  poudre  ; mêlez  le  tout,  &frotrez-en  les  endroits 
galIeuT. 

G/\LLES  (Noix  de)  excroilTance  qui  naît  fur  un 
chêne  du  Levant.  Les  bonnes  viennent  de  Tripoli: 
elles  doivent  être  pefances  , non  percées  , on  s'en  fert 
pour  faire  de  l’encre  , & teindre  en  noir  ; elles  font 
aftringemes  ,&  données  en  poudre  , elles  arrêtent  le 
' flux  de  ventre  : elles  entrent  dans  pluficuis  onguents 
& fomentations. 

GALETTE.  Sorte  de  pâtifferic  fort  fimple  que  l’on 
fait  en  étendant  de  la  pâte  dans  une  forme  pl.ttc  & 
approchant  de  celle  du  gâteau.  On  peut  rendre  les 
Galettes  d’un  bien  meilleur  goût,  fi  on  y met  du  beurre 
à difetétion  avec  du  fcl , & en  repliant  piuficurs  fois 
la  pâte  ; il' ne  faut  lui  donner  qu’un  bon  pouce  d’é- 
paifrcur,&  la  laificr  près  d’une  heiiredar.s  le  four. 

GALIPOT,  efpece  d’encens  blanc.  C’eft  une  gom- 
me réfineufe  qu’on  tire  du  pin  par  des  incifions. 

GANGRENE  (la  ) eft  la  fuffocation  entière  d’une 
plaie  ou  de  quelque  partie  du  corps  , caufée  par  l’a- 
bondance des  humeurs.  Les  fignes  font  la  couleur  de 
la  partie  , livide  & noire  , une  odeur  puante  , peu  ou 
point  de  fentiment  : on  doit  y appliquer  prompte- 
ment les  remedes  convenables  , mais  fi  on  tarde  , il 
n’eft  plus  tems.  On  doit  faire  prendre  au  malade  des 
cordiaux  , comme  la  thériaque , le  mitridate  , de  l’eau 
de  fleur  d’orange  avec  du  fucre  & de  la  canelle  , ou 
du  roflblis. 

On  peut  appliquer  un  cataplafme  pour  féparct  la  chair 
pourrie  de  la  vive.  Pour  cet  effet , prenez  une  livre 
de  miel  , une  once  de  verd  de  gris,  dcmi-oncc  d’alun 
deux  dragmes  de  vinaigre  ; faites  cuire  le  toutenfem- 
ble  jufqu’à  ce  qu'il  foit  alfcz  épais , & l’appliquez. 

Ou  pilez  des  feuilles  de  fcrophulaires  aquatiques, 
appliquez  le  marc  & le  jus  deflus. 

L’huile  de  térébenthine  eft  fort  bonne  contre  I& 
Gangrène. 

L’eau-de-vie  dans  laquelle  on  aura  infufé  du  tabac 
l'eft  pareillement. 
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GARANCE.  l'iantc  dont  la  racine  fcrt  pour  fa 
tcinturccn  rouge, la  meilleure  vient  auprès  de  Lille.Cct- 
te  racine  n’eft  pas  plus  grofle  que  le  doigt  : fon  écorce 
cftd’an  rouge  tirant  fur  le  jaune  jfestiges  font  longues, 
rudes  &qaarrées:  Tes  feuilles  font  autour  , nœud  par 
- nœud  en  maniéré  d’étoiles  ; fa  graine  eft  ronde  , & 
noire  quand  elle  eft  mûre.  Oa  doit  lafemer  au  mois 
de  Mars  , & dans  une  terre  graffe  liumedéc , & à 
laquelle  on  a donné  trois  ou  quatre  labours  : il  faut 
deux  boifleaux  de  cette  graine  par  arpent.  On  herfe 
la  terre  apres  la  femaille  : on  farcie  à la  main  quand 
la  plante  eft  levée  ; on  cueille  la  graine  au  mois  de 
Septembre  fuivant  ; on  couvre  enfuite  chaque  pied 
d’un  peu  de  terre  pour  faire  grofHr  les  racines.  Un  an 
après  on  recueille  encore  la  graine  , & on  coupe  route 
rherbe.  Vers  la  faint  Martin  , c'eft  à dire  , dix  huit 
mois  après  qu’on  l’a  fcmcc  on  arrache  les  plus  grolTes 
racines  , & au  bouc  d’un  an,  ou  “de  deux,  les  autres  On 
doit  donner  chaque  année  un  labour  avant  l’hiver  ; 
on  ratiilc  ces  racines  ; on  les  fait  fécher  , puis  mou- 
dre , & on  enferme  cette  poudre  dans  des  facs  bien 
clos  : plus  les  raoines  reftent  en  terre  , plus  on  retire 
de  Garance  , & clic  en  eft  meilleure.  Un  demi  arpent 
de  Garance  peur  donner,  dit-on,  ?oo  liv.  de  revcnii 
au  bout  de  fix  ans  ; y compris  la  graine. 

garantie.  Ce  mot  vient  de  Garant , qui  lignifie 
celui  qui  eft  refponfabie  de  l’eviéHon  d’une  enofe  , 
dont  il  eft  obligé  de  faire  jouir  l’acquéreur,  ou  qui 
eft  obligé  d’acquitter  quelqu’un  d’une  dette,  en  rout  ou 
en  partie.  Dans  la  Garantie  fonnelle,  on  dénonce  au 
■vendeur  la  demande  en  déclaration  d’hypotheque  faite 
au  demandeur,  à la  requête  d’un  tel,  par  Exploit 
d’un  tel  jour  , à ce  qu’il  ait  à la  faire  cefTer  , finon 
condamné  d’en  acquitter  , garantir  St  indemnifer  le 
demandeur  en  principal , intérêt  , frais  & dépens.  La 
Garantie  fïmplc  eft  celle  où  le  garant  eft  obligé  d’ac- 
quitter le  garanti  de  la  dette  eu  tout  ou  en  partie  ; car 
le  garant  (impie,  quoique  tenu  d’acquitter  un  autre, 
n’eft  pas  oSIiiîé  de  prendre  le  fait  & caufe  de  celui 
par  qui  il  eft  appellé  en  garantie , comme  le  garant 
formel  y eft  obligé  , mais  il  peut  feulement  fe  joindre 


Digitized  by  Google 


G A R Î07 

à lui  & intervenir  en  la  canfe  , & il  efl  obligé  d’ac- 
quirter  la  dette  : tels  font  plufîcurs  particuliers  obligés 
folidaircment , au  paiement  de  quelque  dette, 

GARDE  ( la  ) eft  la  faculté  accordée  par  la  Cou- 
tume aux  Peres  & aux  Mères  de  jouir  des  oiens  ou 
d’une  partie  appartenant  à leurs  enfans  mineurs  pen- 
dant un  certain  tems  , aux  charges  preferites  par  la 
Coutume  : ce  droit  n’a  lieu  qu’en  Pays  Coutumier. 
Ceux  à qui  il  cft  déféré  peuvent  l’accepter  on  y re- 
noncer , mais  l’acccpration  s'en  doit  faire  par  le  gar- 
dien en  perfonne  & en  jueemenr. 

Il  y a deux  fortes  deGardes;  i“.  la  Garde  noble  , 
c’eff  celle  qui  eft  déférée  aux  Pères  & Mères  nobles  des 
Mineurs  , & à leur  défaut , à leurs  ayeux  5c  ayeules 
fans  donner  caution;  la  Garde  bourgeoife  , c’efl: 
celle  qui  eft  déférée  aux  Peres  & aux  Meres  non  no- 
bles en  donnant  caution.  Le  Gardien  noble  ou  bour- 
geois , cft  terni  de  faire  faire  inventaire  de  tous  les 
titres  , meubles,  & immeubles  des  Mineurs.  L’émo- 
lument de  la  Garde  confifteen  la  jouilTance  des  men- 
bles  & dans  rufufruit  des  immeubles.  Les  charecs  de 
la  Garde  font , de  nourrir,  entretenir  , faire  inftruire 
les  Mineurs  félon  leurs  biens  & qualité  , de  payer  les 
dettes  du  prédécédé  , d’acquitter  les  charges  , faire 
faire  les  réparations  viagères,  non  les  grofles.  La 
Garde  noble  finit  à vingt  ans  pour  les  mà'cs  , & à 
quinze  pour  les  filles.  La  Garde  bourgeoi'"e  finit  à 
quatorze  pour  les  mâles  , & à douze  pour  les  filles, 
l’une  & l’autre  Garde  finir  par  le  fécond  mariage  du 
gardien  ( en  ce  cas  les  meubles  lui  relient  ) , ou  par 
celui  du  mineur.  La  Garde  ell  perfonnclle  ; le  change- 
ment de  domicile  n’y  change  rien  , le  mari  n’en  peut 
priver  la  femme  par  fon  tellament  & réciproquement. 
Le  Gardien  ne  peut  vendre  ni  aliéner  le  bien  de  fes 
Mineurs  , ni  pourfuivre  ou  défendre  leurs  droits  en 
Juflice  : il  faut  que  ce  foîr  le  Tuteur  ou  Curateur  qui 
agbfc  , car  le  Gardien  n’cxclud  pas  le  Tuteur. 

GARDES  CHASSE  ( les)  font  établis  dans  les  terres 
des  Seigneurs  pour  plufieurs  raifons  ; i“.  pour  em- 
pêcher de  chaficr  tous  ceux  qui  n’en  ont  pas  la  per- 
milTion  , & de  pêcher  dans  les  étangs  j z”.  pour  veiller 
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a cc  qu’il  ne  foit  fait  aucun  dégât  dans  les  bois  » & ff 
> on  y en  fait  quelqu’un  ,^  il  doit  en  faire  fon  rapport  ; 
3°.  pour  tuer  de  tems  à autre  du  gibier  & l’envoyer 
au  Maître  de  la  terre  ; 4®.  pour  purger  les  garennes  de 
toutes  Icf  bêtes  carnafîîcres  . &c. 

GARDE  MANGbR  { le  ) eft  deftiné  pour  ferrer  les 
viandes;  if  doit  erre  tout  près  de  la  cuifine  , & être 
expofé  au  Nord  autant  qu’il  fe  peut , pour  pouvoir 
confeiver  ce  qu’on  y met,  ou  du  moins  au  Couchant, 
mais  jamais  au  Midi. 

GARDIEN.  On  appelle  ainli  celui  qui  s’eft  chargé  de 
la  garde  des  biehs  meubles  faifis  fur  un  débiteur,  à la 
charge  de  les  repréfenter  , k quoi  il  s’oblige,  & même 
par  corps-  On  ne  doit  établir  pour  Gardiens  , ni  les-! 
parens  de  l’Huidier  , ni  le  fàilï,  fa  femme  , fes  enfans 
maison  peut  établir  pour  Gardiens  les  frères,  les  on-^ 
des  , les  neveux , pourvu  qu’ils  y aient  expreflément 
confenti  par  le  procès-verbal  de  faille  Sc  exécution , 
& qu’ils  l’aient  ligné. 

Lorfqn’il  furvient  des  oppolltions,  par  rapport  à 
la  vente  , le  Gardien  eft  déchargé  de  plein  droit 
deux  mois  après  qu’elles  ont  été  jugées  ; il  l’eft  même 
après  un  an  du  jour  de  fon  établilfemcnt , quoiqu’elles 
ne  foient point  mgées.  r®.  S'il  fait  enlever  les  meu- 
bles faiUs,  il  ne  doit  point  s’en  fervir  ni  les  louer 
à perfonne , autrement  il^'en  eft  refponfable.  Il  eft 
défendu  de  troubler  l’établilTement  du  Gardien  , fbns 
peine  du  double  de  la  valeur  des  meubles  faifis  , & dc- 
1 00  liv,  d’amende. 

GARDON.  Poiflbn  d’eau  douce;  il  ale  corps  large, 
le  dos  bleu  , la  tête  verdâtre  , le  ventre  blanc,  les  yeux 
grands,  la  chair  molle  , peu  nourrilfante  5 on  l’appelle 
Gardon  , pareequ’il  fe  garde  plus  long  tems  que  les 
antres  poilTons  dans  un  vafe  plein  d’eau  ; il  eft  peu 
cftimé  , quoiqu’il  peuple  "beaucoup. 

GARENNE.  Terrein  à la  campagne  deftiné  aux 
.lapins  : il  y en  a qui  font  environnées  de  murs,  d’au- 
tres ouvertes.  Les  Seigneurs  de  fief  ont  le  droit  d’a-* 
voir  des  Garennes  ouvertes:  quiconque  en  a,  doit 
avoir  titre  pour  cela  ou  pofleffion  immémoriale  : oa 
n’ç'n  peut  même  établir  de  nouvelles  fans  le  confen- 
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tc^cnt  des  voifins  & du  Seigneur,  & fans  Lettres  pa- 
tentes du  Roi , cnregiftrées  à la  Chambre  des  Comp- 
tes. De  là  il  fuie , que  les  lapins  qui  habitent  les  Ga- 
rennes apparciennenuaux  Maîtres  de  la  terre  , & que 
quiconque  en  tue,  ou  en  prend  eft  coupable  de  larcin: 
il  y a plulîcurs  Coutumes  , qui  par  un  principe  d’é- 
quité, veulent  que  la  Garenne  loir  éloignée  des  terres 
des  voifins  de  160  pas  qui  font  Soo  pieds. 

La  meilleure  expofition  d’une  Garenne  eft  au  Le- 
vant ou  au  Midi  , & furunterrein  fec  & un  peu  lé- 
ger, afin  que  les  lapins  y puHîcnc  faire  des  terriers. 
On  choifit  pour  cela  quelque  coteau  da>bruycres;  on  y 
doit  planter  des  romarins  , des  genêts  , des  pruniers  , 
& fur-tout  des  genévriers  j pareeque  les  lapins  ai- 
ment la  graine  de  ces  arbrilleaux  ; y femer  du  thim  , 
du  ferpolet,  des  choux,  des  laitues  , des  navets,  des 
pois  pour  leur  fervir  de  nourriture  ; il  eft  bon  d’en- 
tourer la  Garenne  d’une  haie  vive  pour  défendre  l’en- 
trée aux  bêtes  ennemies  , ou  bien  on  y fait  un  mur 
grofiîer.  Pour  peupler  la  Garenne  on  y met  des  ha- 
7es  pleines  que  l’on  achette  , & on  laille  multiplier 
la  race  pendant  deux  ans  , enfuitc  on  fait  la  chafle  aux 
mâles  , dont  le  trop  grand  nombre  detruiroit  la  Ga- 
renne , car  un  feul  mâle  luffit  à plus  de  cinquante 
femelles  , & on  tue  prefque  tous  les  mâles  , ou  on  les 
vend.  Le  plus  court  & le  moins  coûteux  , eft  d’avoir 
un  clapier  pour  peupler  la  Garenne.  Clapier. 

Les  lapins  de  Garenne  ont  la  chair  plus  déli- 
cate que  ceux  de  clapier  , pareequ’ils  vivent  en 
liberté  , & ils  font  plus  eftimés , quoiqu’ils  ne  foienc 
pas  fi  gros  , ni  fi  gras. 

GARGARISME , remede  qu’on  emploie  dans  les 
maux  de  gorge.  En  voici  un  excellent  : faites  bouillir 
à petit  feu  dans  trois  demi-feptiers  d’eau  une  cuillerée 
d’orge,  une  petite  poignée  d’aigremoine , une  once 
de  fleurs  de  fumac  : faites  réduire  le  tout  à moitié  ; 
pa(îez-lc  pat  l’étamine , & faites  diflbudre  dans  la  co- 
laturc  une  once  de  fyrop  de  mures. 

GATEAU  feuilleté. 'Éaites  une  pâte  un  peu  mollé 
avec  trois  livres  de  fleur  de  farine  , de  l’eau,  quel- 
ques jaunes  d’œuf  & un  peu  de  fel  : laiffcz  la  repofer 
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une  demi-heure  , puis  écendcz-la  de  r^paifTeur  d' 
doigt  : poudrez-la  deffus  & deiToiis  de  farine  j me 
tez.-y  deiTus  deux  livres  & demi  de  bon  beurre  j plie 
l’abàilTe  en  deux  , étendez-la  &c  rcplicz-la  juqu“ 
cinq  fois  en  la  poudrant  à chaque  fois  de  farine 
donnez-  lui  à la  derniere  fois  répailleur  que  vous  voule  ' 
qu’elle  ait  ; dorez-la  avec  un  jaune  d’œuf,  Sc  faite 
la  cuire  au  four  fur  un  papier  graiffé  de  beurre. 

Gateau  de  Savoie.  Formez  une  crème  fouetté 
d’une  douzaine  de  blancs  d’œuf  à force  de  les  fouetter: 
mclez-y  peu  à peu  les  jaunes  , & autant  pefant 
fucre  en  poud#,  que  les  douze  œufs.  Coupez  en  Ion 
des  piftaches  pelées  , la  valeur  d’un  quarteron  , & à 
tant  d’amandes  douces  : palfcz  les  iur  le  feu  dansù 
cafTcrole  , comme  pour  griller  ; ajoutez-y  du  çitrp 
verd  râpé  : jettez  tout  cela  dans  la  pâte  ^ & mêl 
bien  le  tout , verfez-le  dans  une  catTcrole,  & mette 
le  cuire  au  four.  Etant  cuit , faites  une  glace  blanc 
avec  du  blanc  d’œuf,  du  fucre  en  poudre  & du  jus 
citron  , battez  bien  le  tout,  & couvrez- en  leGâtca 
faites  fécher  la  glace  avec  de  l’écorce  de  çitron  con 
& coupé  ; enfuite  retiré  votre  Gâteau  de  la  cafTetol 
& dreflcz-lc  dans  un  plat  pour  entre  mets.  ' 

Gateau  de  fleurs  d’orange.Jetcez  u>;ic  livre  defleu 
d’orange  épluchées  , dans  deux  livres  de  fucre  cui 
la  grande  plume  Lorfque  les  fleurs  ont  jetté  leur  ca 
& que  le  lucre  eft  revenu  à la  grande  plume , rremu 
les  promptement  avec  la  fparulc  ^ en  frottant  au  to 
de  la  poclc  & au  milieu  j Sc  lorfque  la  compofiti 
vient  à monter,  & qu’elle  eft  Icgere  fous  la  mai 
ayez  des  moules  de  papier  un  peu  élevés  : jettez  vo 
compofition  dedans  à moitié  vos  moules  *:  vous 
coupez  de  la  figure  qu’il  vous  plaît , ou  même  vo 
pouvez  le  fervit  entjer.  ^ 

Gateau  de  piftache.  Prenez  une  livre  de  fucre 
poudre,  demi-livre  de  piftaches  mondées,  pour  de 
fous  de  gomme  adragant  fondue  dans  de  l’eau  , qu 
ques  gouttes  d’eau  odoriférante  : pilez  le  tout  ; m 
tcz  la  pâte  fur  une  table  , dreflez  vos  Gâteaux  d 
figure  que  vous  voudrez  fur  une  feuille  de  papier , 
faites  des  cuire  au  four. 
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GAUDE  , ou  herbe  à jaunir.  C’eft  une  plante  an- 
nuelle , (c?  feuilles  font  longues,  d’un  verd  gai , cour- 
bées en  rond  : fa  tige  cil  haute  de  trois  à quatre  pieds  ; 
fes  fleurs  ont  la  forme  d’un  grand  crillct  , & font  d’un 
jaune  verdâtre.  Son  fruit  cit  de  la  même  couleur  , 6c 
un  peu  rond  : on  ne  cultive  cette  plante  que  pour  fes 
feuilles  , elles  font  nécelfaircs  aux  Teinturiers  pour 
teindre  en  jaune.  On  doit  femer  la  Gaude  au  mois  de 
Mars  & Septembre  , dans  une  terre  légère  Se  bien  la- 
bourée ; on  doit  la  farder  quand  elle  lève  , & la 
cueillir  dès  qu’elle  eft  mûre  , c’eft-à-dirc  aux  mois  de 
Juin  ou  Juillet  -,  on  la  coupe  raz  de  terre  fans  l’arra- 
cher ; en  fuite  on  la  fait  fccher  : la  Gaude  avec  le  paf- 
tel  fait  le  verd. 

GAUFFR.es.  Sorte  de  pâtilTeric  croquante.  Manière 
de  les  faire.  Délayez  de  la  farine  avec  de  la  bonne 
crème  ; enfuite  délayez  dans  ce  mélange  un  peu  plus 
de  fucte  en  poudre  que  de  farine  : remettez  de  la  crème  : 
ajoutez-y  un  pen  de  fleur  d’orange  ; remuez  bien  le 
tout  : faites  chauffer  le  fer  ; graiflcz-Ie  des  deux  cô- 
tés avec  du  beurre  , coulez  la  Gauffre  fur  le  fer  avec 
une  cuiller.  Pour  chaque  Gauffre  il  ne  faut  qu’une 
cuillerée  & demi  ; preffez  un  peu  le  fer  pour  qu’el- 
les foient  plus  délicates , puis  mcttez-lc  fur  le  four- 
neau pour  faire  cuire  la  Gauffre  ; étant  cuite  d’un  cô- 
té retournez  le  fer  de  l’autre  ; lorfqu’cllc  eft  bien  en 
couleur  , c’efl  une  marque  qu’elle  cfl:  cuite  ; alors  rc- 
tirez-la  du  fer  avec  un  couteau  , & roulcz-Ia  toute 
chaude  fur  un  morceau  de  bois  fait  exprès , pour  lui 
faire  prendre  fa  forme  : mettcz-les  dans  un  licu^chaud 
pour  quelles  fe  confervent  feches, 

GAZON.  Le  beau  Gazon  vient  des  graines  de  bas 
pré  ; celle  qui  vient  d’ Angleterre  clf  la  plus  cflimée  ; 
le  petit  trefle  de  Hollande  , l'hetbe  à chat  ?c  autres 
petites  herbes  fines,  font  atifli  fort  propres  à former  un 
beau  Gazon.  Le  trefle , le  fain-foin , la  luzerne  fer- 
vent aufïi  à avoir  du  Gazon  ordinaire.  Avant  de  femet 
les  graines  à Gazon , on  doit  ôter  toutes  les  mottes 
6c  pierres , labourer  le  terrein  avec  un  fer  de  bêche  : 
paiTer  la  terre  au  rateau  fin  , & répandre  uniment  fut 
la  futfacc  un  ou  deux  pouces  de  bonne  terre  } enfuite 
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on  femc  la  graine  fort  dru  en  automne  & par  un  tcniS 
couvert , & on  la  recouvre  avec  le  rateau  : on  doic 
faucher  le  Gazon  quatre  fois  l’année  , & même  plus  , 
& le  tondre  de  p.rès , afin  que  l’herbe  foit  toujours 
^paille  & raze.  On  y doit  femer  tous  les  ans  de  bonnes 
graines  pour  le  renouvellcr.  On  doit  former  les  pièces 
en  talus  8c  glacis  avec  du  Gazon  plaqué , parecque 
la  graine  a peine  à y venir  du  moins  dans  le  haut  8C 
dans  le  bas.  Cette  maniéré  de  gazonner  cil  plus  belle, 
mais  plus  couteufe  5 on  choilit  pour  cela  dans  un  certain 
endroit  de  la  campagne  , comme  font  les  bords  des 
chemins  & les  pâturages , le  Gazon  le  plus  fin  & le 
plus  raz , on  le  leve  à la  bêche  en  le  coupant  parquar- 
lés  de  deux  pouces  d’épaifl'eur , d’un  pied  8c  demi  de 
longueur  fur  un  pied  de  largeur  , & on  enleve  la  mê- 
me épaifleur  de  terre  fur  le  terrein  où  on  veut  les  met- 
tre : on  arrange  au  cordeau  ces  qnarrés , en  les  fer- 
rant l'un  contre  l’autre  j on  bat  le  tout  avec  des  bat- 
tes , & on  l’arrofe.  , 

GEAI.  Oifeau  gros  comme  la  Pie , il  a le  plumage 
de  differentes  couleurs  j on  l’apprivoife  , 8c  on  lui  ap- 
prend à parler  à peu  près  comme  à la  Pie. 

GELÉE  , ou  grand  froid.  La  gelée  e(l  néceffaire  pour 
que  les  bleds  viennent  à bien  , 8c  fe  fortifient  , 8c 
pour  faite  mourir  tous  les  infedes  qui  nuifeut  aux 
plantes  ; clic  n’eft  à craindre  que  lorfqu’elle  prend  vi- 
■vement  pendant  que  la  terre  eft  encore  toute  imbi- 
bée d’eau  > comme  quand  elle  reprend  fur  un  prompt 
dégel. 

Gelée.  Sorte  de  confiture  ainfi  nommée  , parce- 
qu’elle  efl:  tranfparente  comme  la  glace.  Elle  eft  faite 
de  fucs  tirés  par  expreffion  ou  par  décodloa  de  diver- 
fes  fortes  de  fruits  ; on  députe  ces  fucs  par  la  clarifi- 
cation & on  les  adoucit  avec  du  fucrc  : on  les  doic 
cuire  jufqu'à  une  telle  confiftance  qu’ils  ne  foient  plus 
fluides.  Voyez  Pommes  , Coings  , Grofeilles  , &c. 

GELINOTE.  Poule  fauvage  affez  femblablc  à (a 
perdrix  : elle  a le  bec  court,  rond  & noir,  le  dos 
gris , la  queue  de  la  perdrix  , les  jambes  courtes  8c 
couvertes  de  plumes.  Sa  chair  eft  très  eftimée  par  fa 
délicatcffe  , on  la  préféré  à la  perdrix  : on  les  chaffe 
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eotnrtie  les  faifans,  & on  les  cngrailTc  de  ircrac. 

GENCIVES.  Les  Gencives  (ont  fujettcs  à pluficurs 
OQaladies  , une  des  principales  efl.  le  fcoibut. 

Gencives  pourries.  Remede.  Faites  tremper  des 
feuilles  de  l’heifbe  de  cochleatia  : fervez  vous  de  cette 
infufion  en  gârgarifmcs. 

Ou  bien  d'une  décoftion  decreflbn  fait  en  eau. 

Ou  détrempez  avec  du  miel  du  jus  des  feuilles  de 
vigne  : oignez  en  les  Gencives  & la  langue. 

GENET.  Arbrifleau  qui  eO  piquant,  on  l’appelle  le 
Genêt  blanc , l’autre  cft  le  Genêt  d’Elpagnc  , Il  s’élève 
fort  haut  il  pouffe  quantité  de  petits  brins  pointus  : fa 
flfeur  qui  paroît  au  mois  de  Juin  , rcffemblc  à celle  dtt 
Violier  jaune  : fa  graine  relfcmble  aux  lentilles  5 l’ua 
& l’autre  ont  une  vertu  purgative.  Cet  arbrilfeau  vienc 
volontiers  dans  les  jeunes  taillis  j on  en  peut  faire 
manger  les  gouffes  aux  beftiaux  j après  les  avoir  mi-; 
les  en  botte  & fait  fecher.  On  fc  fert  du  Genêt  pouc 
chauffer  le  four , couvrit  des  paillicrs  , faire  des  nat- 
tes & des  facs. 

Genet  d'Efpagne.  Arbriffeau  qu’on  cultive  dans  les 
jardins  : il  s’eleve  jufqu’à  trois  ou  quatre  pieds.  Ses 
fleurs  font  jaunes , il  fe  multiplie  de  graine  : on  le 
feme  dans  un  pot , & au  bout  d’un  ân  ou  deux  on  le 
replante  dans  un  autre  : devenu  grand , on  le  tranf-* 
plante  en  pleine  terre  i il  fait  un  bel  effet  fur  des  platte- 
bandes  d’un  parterre. 

GENEVRIER.  Arbriffeau  épineux,  toujours  verd  : 
fes  feuilles  font  petites  8c  piquantes  ; il  porte  des  baies 
rondes , d’abord  vertes  8c  puis  noires  , 8c  odoriférantes  , 
propres  à chaffer  le  mauvais  air  quand  on  les  brûle. 
Elles  font  faines  , 8c  on  en  fait  une  boiffon  qui  efl  fto- 
macalc  i cet  arbre  fe  plaît  dans  les  lieux  pierreux  8c 
expofés  au  vent. 

GENIEVRE , graine  du  genévrier.  Arbriffeau  fore 
commun-,  8c  qui  pouffé  beaucoup  de  branches , fes 
feuilles  font  toujours  vertes  8t  garnies  d’épines.  Ses 
baies  qui  sont  rondes , renferment  la  graine  , la  quellq 
a beaucoup  de  propriétés  r-fon  principal  ufage  eft  dû. 
pouffer  l’utine  , la  fileut  ,' 8c  les  mois  des  femmes/^ 
elle  remedie  aux  maladies  *dc  la  tête,  des  nerfs  « 
Tome  /.  K.  k 
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la  poitrine , aux  maux  caufés  par  les  vents , à l’obfttuc- 
tion  de  la  race  , comme  la  paralyfic , les  tremblemcns 
des  nerfs  , contre  le  mauvais  air  , la  pefte , les  fièvres. 
On  doit  cueillir  les  baies  de  Genicvtc  vers  le  mois 
d’Août , les  choifir  bien  feches , bien  nourries  , d’une 
odeur  aromatique.  La  décocUon  des  baies  de  Geniè- 
vre cft  bonne  auflî  contre  la  feiatique. 

Extrait  de  Genievre  ( manière  de  le  faire.  ) Cueil- 
lez des  baies  de  Genievre  bien  mûres  au  mois  de  Sep- 
tembre environ  un  boilTeau  : broyez- les  dans  un  mor- 
tier j mettcz-les  dans  un  chaudron  : faites-les  bouillir 
en  fuififante  quantité  d’eau  , jufqu’à  ce  qu’elles  aient 
quitté  toute  leur  force  & vertu  : retirez  le  chaudron  ; 
paflezletout  par  des  linges  forts,  & les  ferrez  entre 
«eux  prefles.  Enfuite  coulez  deux  ou  trois  fois  cette 
exprelTion  , afin  que  les  parties  grolfieres  demeurent 
dans  les  couloirs  ; & ainfi  purifiée , faites-fa  cuire  à 
petit  feu  dans  une  terrine  vemiflee  jufqu’à  ccqu’ellc 
ait  une  confiilance  de  miel  , & que  fa  couleur  foit 
pourprée.  11  en  faut  donner  une  petite  cuillerée  foir  & 
matin  une  ou  deux  fois  la  femainc  : on  n’en  doit  pas 
ufer  en  été.  Il  fortifie  l’eftomac  & le  cerveau  ; il  cft  fou- 
verain  pour  prévenir  & guérir  de  grandes  maladies, 
furtout  la  gravelle , la  crudité  d’cftomac , les  défFaillaa* 
ces  de  coeur , les  vertiges  , l’épilepfie  , &c. 

GENISSE.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à une  jennft 
vache,  depuis  fa  nailTance  jufqu’à  deux  ou  trois  ans, 
& même  julqu’à  ce  qu’elle  cft  livrée  au  taureau 

GENOUX.  ( maux  de  ) Ces  fortes  de  maux  caulène 
des  folblclfes  avec  de  grandes  lalfitudcs  : ils  viennent  de 
quelques  humeurs  âcres  qui  fe  jettent  fur  ces  parties  , 
& qui  proviennent  de  l’intempérie  du  foie  & de  la  rate. 
1-orfqu’clles  font  accompagnées  d’un  froid  extrême  , 
elles  peuvent  être  caufée  pour  avoir  habité  dans  des 
lieux  bas  & humides  , & s’etre  tenu  trop  longtems 
à genoux  fur  la  terre  , ou  avoir  mangé  des  fruits 
cruds.  On  peut  s’en  guérit  par  de  fréquentes  purga- 
tions , & en  appliquant  fur  les' genoux  un  cataplafme 
fait  avec  du  vieux  fromage  battu  & de  la  graifte  de 
porc  falé  , par  égale  quantité.  Lorfquc  ces  maux  ou 
foibleifes  viennent  de  chaleur,  on  y remédie  par  unce 
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toi  deux  faignées  , & en  fc  purgeant  avec  le  petit  laie 
& de  la  calfe  , ou  avec  le  catnolicon  double  dilTout 
dans  une  décoilion  de  chicorée  fauvage.  L’ufagc  des 
eaux  minérales,  le  demi  bain^  le  lait  de  vache  ; tous 
ces  remedes  font  fort  falutaires.  On  doit  s’abftcnir  do 
tout  ce  qui  cft  trop  falé  ou  épicé  ; on  peut  appliquer 
un  cacaplafme  compofé  de  farine  de  fèves  ou  d'orge , 
du  fon  bien  menu  , deux  onces  de  crottes  de  chèvre , 
faire  cuire  le  tout  avec  du  gros  vin  > & le  réduire  en 
bouillie. 

GENTILSHOMMES  (les)  ne  peuvent  faire  va- 
loir que  quatre  charrues  en  un  feul  domaine  dans  uns 
feule  Paroifle.  Autrement  ils  dérogeroient  de  la  no- 
blcfle  , Tailles,  Droits  honorifiques  ,&  Point 

d’honneur. 

GERBE  de  bled.  Il  faut  ordinairement  fept  à huit 
javelles  ou  poignées  pour  faire  une  Gerbe. 

GERFAUT.  Efpece  de  faucon  qu’on  drefie  pour  le 
vol , c'eft  celui  qui  a le  plus  de  force  : il  a le  plumage 
jaune  , le  bec  & les  jambes  bleues  ; les  griffes  ouver- 
tes , les  doigts  longs  : il  a plus  de  force  qu’aucun  autre 
faucon.  Il  elt  fier  & hardi  5 il  eft  propre  au  vol  du  hé- 
ron & du  milan  ; il  eft  excellent  pour  le  gros  gibier. 
Son  duvet  eft  très  cftimé  pour  faire  des  couvre-pieds, 
ou  couvertures , pareequ’il  eft  fort  chaud  & en  même- 
tems  fort  léger  : on  l’appelle  édredon  ou  aigledon.  . 

GERMANDRÉE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux  in- 
cultes & pierreux  : elle  eft  haute  d’un  pied  } fes  feuil- 
les font  petites  & femblables  aux  feuilles  de  chênes. 
Cette  plante  eft  amere , apéritivc , fudotifique  : fa  décoc- 
tion eft  fort  bonne  dans  les  fièvres  , dans  le  feor- 
but  , au  commencement  de  l’hydropific  , & même 
dans  la  goutte. 

GEB  ME.  On  appelle  de  ce  nom  l’humeur  huileufe 
qui  eft  dans  la  graine  de  la  plante  : c’eft  cette  humeuc 
qui  nourrit  la  graine  les  premiers  jours  qu’elle  eft  fc- 
jnee , & jufqu’à  ce  quelle  foit  nourrie  par  la  terre 
même,  f^oye^  Végétation  & Seve.  > 

GEROFLE.  Fruit , ou  fleur  endurcie , d’un  arbre  des 
Indes  ; U a la  figure  d’un  clou  avec  quatre  petites 
' dents  étendues  en  étoiles.  Le  meilleur  Géiofle  eft 
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celui  eft  gros  , bien  nourri , d’une  coutcar  obl^ 
cure  , d’un  goût  piquant  & aromatique.  11  cil  cordial , 
fiomachique  , cépnalique  , échaunc  & delTeche  : il 
convient  aux  déiFaillances  de  cceur , aux  crudités  d'ef» 
tomac  , aux  vertiges , aux  maladies  malignes. 

Les  doux  de  Geroâe  en  poudre  à la  dolê  de  huit  à 
dix  grains  , font  propres  dans  la  léthargie,  l’apoplexie, 
paralyfîe  , indigelHon , défaillance  : on  peut  les  pren- 
dre auill  en  infuHon  jufqu’à  demi  gros. 

GIBIER.  On  appelle  de  ce  nom  tpus  les  animaux, 
foit  à quatre  pieds , Toit  volatiles  , qui  font  le  princi- 
pal objet  de  la  chafTe,&  dont  on  fait  cas  pour  le  manger. 
Legros  Gibier  font  les  bêtes  fauves  ou  noires , comme 
les  cerfs  , les  chevreuils , & les  fangliers. 

Le  menu  Gibier  fe  diftingue  en  Gibier  poil , & Gi- 
bier plume.  Le  Gibier  poil  font  les  lièvres,  les  lapins: 
le  Gibier  plume  font  les  perdrix  , faifans  , poules 
d’eau  , raie  de  genêt , caille  , bécalTes , bécafllnes , plu- 
viers , farcclles  , &c.  Voye:^  Chasse. 

Moyen  de  confèrver  le  Gibier  frais  de  puis  le  com- 
mencement du  Carême  jufqu’à  Paque.  Ouvrez  votre 
Gibier  , foit  plume  , ou  poil , Sc  vuidez  le  : ôtez  aux 
oifeaux  leur  jabot  j laifTez-les  dans  leur  plume  , & les 
autres  dans  leur  poil  , remplirez  les  de  froment  £c 
enterrez-les  dans  un  grenier  dans  un  tas  de  ce  même 
bled  ; toutes  ces  pièces  fe  conferveront  parfaitement 

Infqu’à  Pâque.  Cette  méthode  pratiquée  par  un  Gentil- 
homme des  environs  de  Fontenai-le-Comte  en  Poitou  , 
a été  communiquée  pat  un  de  fes  amis , qui  aflure  que 
ce  Gibier  confervoit  toute  fa  finefle.  Journ.  œcon. 
D’autres  perfonnes  prétendent  que  pour  conferver 
le  Gibier  un  mois  entier  , il  faut  aabord  le  vuider  , 
enfuite  le  pendre  dans  un  tonneau  qu’on  a vuidé  , mais 
où  il  y a de  la  lie  au  fond , & de  maniéré  qu’une  pièce 
&e  touche  pas  à l’autre  , ni  quelle  ne  touche  pas  à la  lie, 
& reboucher  le  tonneau  défoncé. 

Si  les  Seigneurs  d’une  Terre  entendoient  leurs  véri- 
tables intérêts  , ils  ne  conferveroient  pas  une  trop 
grande  quantité  de  Gibier  fur  leurs  terres  : ce  qui  eic 
même  abufer  de  leur  droit  de  chaife  : ils  ne  devroient 
pas  ignorer  que  le  cerf  Sc  la  biche  gâtent  les  bois  JC 
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détruîfcnt  tout  ; qu’il  cfl  impoffiblc  d’avoir  beaucoup 
de  licvres  dans  une  plaine  , uins  qu’ils  falTcnt  un  tort 
conüdérable  aux  terres  enfetnerKées  : mHle  lièvres 
dans  une  pleine  mangent  autant  que  cent  vaches.  Le 
hpin  fait  un  d<5gât  encore  plus  fcnfible  : il  ravage  tout 
aux  environs  des  garennes  ; lorfqu'il  ne  trouve  plus 
de  pâturages  , il  le  jette  fut  les  taillis  dont  11  eft  le 
deftrudleur  j cnfortc  qu’il  eft  vrai  de  dire  qu’un  Sei- 
gneur ne  mange  point  de  lapin  de  fa  terre  qui  ne  lui 
ait  fait  pour  plus  u’un'  ccu  de  dégât.  Effai  fur  Vadmin* 
des  terres. 

Moyen  de  garantir  des  ravages  du  Gibier  les  choux 
raves , navets  , & autres  plantes  qu’on  cultive  en  pleine 
campagne.  Prenex  pour  un  arpent  de  terre  deux  on- 
ces a^a  feetida  , qu’on  vend  chez  les  Apotiquaires  : 
mettcz-lcs  dans  un  petit  pot  rempli  de  jus  de  fumier. 
Faites  bouillit  le  tout  jufqu’à  ce  que  Vajfa  fætîda  fc 
foit  entièrement  diflbutc  , tranfvuidcz  cette  matière 
dans  un  baquet , ajoûtez-y  une  pinte  ou  deux  de  jus  dfe 
fumier  j remuez  bien  le  tout  & portez  le  dans  le 
champ  ou  vous  voulez  planter.  Prenez  dans  les  deux 
mains  autant  de  plantes  de  celles  que  vous  voulez 
mettre  en  terre  , qu’on  en  peut  empoigner  , & trempez- 
les  dans  cette  compolition  ; enforte  que  chaque  plante 
foit  mouillée  par-tout  ; enfuitc  mcttcz-les  à terre  pat 
tas  : répandez  un  peu  de  terre  legere  fur  les  racines  , 

& aulfi  tôt  apres  plantez  les  dans  les  trous  préparés  : 
aucun  Gibier  ne  touchera  à ces  plantes.  On  ne  doit 
point  craindre  qu’elles  contraélent  aucune  mauvaife 
odeur  , l’air  & le  folcil  les  purifient  avec  le  teras. 

GIGOT.  C’eft  la  cuilTc  d’un  mouton.  Vvyez.  Eclan- 
chc  ou  Mouton.  ' 

GIMBELETTES  Sorte  de  petite  pâtifTcric  grofTe 
comme  le  petit  doigt,  & à la  quelle  on  donne  la  forme 
d’un  anneau  *.  on  les  fait  avec  de  la  farine , du  fuerc  , 

3uelques  jaunes  d’œufs  , un  blanc  d’œuf,  un  peu  d’eau 
c fleur  d’orange  , on  pétrit  le  tout , & on  en  Fait  une 
pâte  aflez  ferme  : on  en  forme  de  petits  tonds  , qu’on 
fait  revenir  dans  l’eau  bouillante  , puis  on  les  met  au 
four. 

GINGEMBRE.  Plante  ou  racine  qu^on  met  au 
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nombre  des  cpiccr ies , & qu’on  nous  apporte  dès  Iflei 
Antilles  ; elle  cft  d’un  goût  âcre  & piquant , de  couleur 
grifc , & rougeâtre  en  dehors  , blanche  en  dedans.  Elle 
peut  tenir  lieu  de  poivre  ; elle  eft  extrêmement  chaude 
& incifive  ; elle  réveille  l’appétit  j elle  rcfîite  àla  cor- 
ruption & à la  malignité  des  humeurs.  La  pâte  feche 
de  Gingembre  qu’on  fait  aux  Indes  cft  un  bon  ftoraa* 
chique  J on  prétend  quelle  eft  excellente  contre  le 
feorbut. 

GIROFLÉES  , fleurs.  Il  y en  a de  doubles  & de 
{impies  , de  blanches  , de  marbrées  , de  violettes  & 
de  jaunes.  Les  doubles  font  les  plus  recherchées  : on 
connoît  qu’elles  font  telles  lorfqu’cllcs  fleuriflent  , &C 
que  leur  bouton  cft  gros  & applati  j elles  viennent  de 
graine  excepté  la  jaune.  On  les  fcme  fur  couche  au 
mois  de  Mars  & à claire  voie:  on  couvre  les  plants 
pendant  les  froids  ; elles  commencent  à marquer  à la 
fin  de  Septembre  ; on  met  celles  qu’on  a remarqué 
être  doubles  dans  des  pots  ou  des  cailTes , moitié  ter- 
reau , moitié  terre  à potager  , pour  les  garentir  du 
froid  pendant  l ’hiver  > enfuitc  on  peut  les  tranfplantec 
dans  des  plate- bandes  d’un  parterre  : on  peut  auflî  les 
femer  en  pleine  terre.  Les  Giroflées  doubles  & fimplcs 
fc  multiplient  par  marcottes  : on  en  choiût  les  plus 
beaux  brins  qu’on  couche  en  terre  ; on  les  arrofe  pour 
faciliter  la  reprife  , & on  les  plante  en  platc-bandes. 

GITE.  C’eft  le  lieu  ou  fc  retire  le  lièvre. 

GIVRE,  ou  frimât.  Eft  une  cfpecc  de  gelée  blan- 
che , ou  de  gelée  condenléc  qui  s’attache  aux  herbes  , 
aux  plantes  ; on  l’apperçoit  fur  la  furface  de  la  terre , 
les  toits  des  maifons , & ailleurs.  Le  Givre  qui  paroît 
fur  les  plantes  doit  fon  origine  à la  fueur  qui  tranf- 
pirc  de  leurs  parties  organiques  pendant  la  nuit  : celui 
qu’on  voit  fur  la  furface  de  la  terre  , eft  le  réfultat  des 
vapeurs  , qui  s’étant  élevées  de  fon  fein  , font  enfuitc 
furprifes  pat  le  froid  lotfqu’clles  viennent  à dcfccndrc 
de  l’air.  Les  brouillards  bas  & épais  qui  fcmblent  fc 
repofer  fur  la  furface  de  notre  globe  dans  le  tems 
froid  , {ont  ordinairement  changés  en  frimats , ce  «jui 
fait  paroître  les  corps  comme  revêtus  d’une  croûte 
fclanchç.  Le  Çivre  paroît  fur  les  maifonS  & fut  les 
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lir^res  , lorfque  l’aîr  Ce  trouve  rempli  de  vapeurs  hu- 
mides : ces  vapeurs  étant  plus  chaudes  que  les  arbres 
font  portées  vers  ces  corps  par  la  fubUance  du  feu  qui 
cherche  à fe  répandre  fur  ces  corps  : de-la  fuit  la  con- 
gélation des  vapeurs  qui  ne  peuvent  les  pénétrer  , 5c 
reftent  fur  leur  lurface  en  forme  de  Givre. 

GLACIERE  Lieu  où  l’on  ferre  de  la  glace  pen- 
dant l’hiver , pour  boire  frais  en  été  : on  choifit  un  en- 
droit écarté  , point  trop  loin  de  la  maifon  dans  un 
terein  fcc  , fort  peu  expofé  au  foleil.  On  y creufe  une 
foflç  ronde  de  deux  toifes  de  diamette  par  le  haut , 
profonde  de  trois  , 5c  ünitTanc  en  bas  en  pain  de  fu- 
cre  renverfé  : on  fait  autour  un  petit  mur  de  moîlon  , 
d’autres  revêtent  la  fofle  d’une  cloifon  de  charpente 
au  fonds  ; on  fait  un  petit  puits  de  quatre  pieds  de 
profondeur  , 5c  large  de  deux  avec  une  grille  delTus 
pour  recevoir  l’eau  : le  haut  doit  fe  terminer  en  py- 
ramide en  forme  de  dôme  que  l’on  fait  ou  de  char- 
pente ou  de  pierre.  On  pratique  une  petite  allée  étroite 
pour  y entrer  avec  une  porte  aux  deux  bouts  > car  la 
Glacière  doit  être  bien  bouchée  : on  la  remplit  de 
glace  par  un  tems  froid  & fcc  : on  couvre  le  fond 
d’un  lit  de  paille.  Ce  fond  doit  être  couvert  de  plu- 
lîcurs  pièces  de  charpente  qui  fe  croifent , on  met  par 
lits  la  glace  par-delTus  la  paille  , en  forte  que  la  glace 
fait  un  feui  corps  jufqu’au  haut  : on  met  audl  de  la 
paille  tout  au  tour  , de  façon  que  la  glace  ne  touche 
qu’à  la  paille.  Pour  la  bien  entafler,  on  la  calTe  avec 
des  maillets  : lorfque  la  Glacière  efli  pleine  , on.  cou- 
vre la  glace  avec  de  la  longue  paille.  La  neige  fe  con- 
ferve  audî  bien  que  la  glaos  dans  les  Glacières  , mais 
on  la  ramalfe  5c  on  l’entalle  par  grolTes  pelotes  que 
l’on  bat  : on  y jette  un  peu  d’eau  par-dclTus  pour 
remplir  les  intervalles  > ainlî  qu’on  fait  pour  la  glace. 
Cette  eau  fe  gclc  bientôt  , le  tout  fait  un  corps  de 
nége. 

GLAISE.  ( Terre)  C’eft  une  terre  gralTc  fort  ferrée 
5c  compaéle , que  l’on  trouve  en  quelques  endroits  au- 
delTous  de  la  bonne  terre  ; on  s’en  fert  principalement 
dans  la  condruélion  des  balTios  de  jardin , 5c  autres 
pièces  d’e^u. 
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GLANAGE  ( le  ) cft  l’aftion  de  glaner  x>a  recàoîHît  let 
grains  de  bled  qui  rcftent  fur  le  champ  après  quctouifes 
Ks  gerbes  en  ont  été  enlevées.  Il  cft  permis  aux  Pau- 
vres , mais  à ceox  qui  ne  peuvent  pas  travailler , & on 
n’a^pas  droit  de  les  empêcher  : on  dtût  laifler  ordicai- 
ment  deux  ou  trois  jours  pour  le  Glanage  j avant  de 
xiettrc  les  Bediaux  dans  le  champ. 

GLAND  ( le)  cft  le  fruit  du  chêne,  du  hêtre,  de 
l’ycufe  , du  liege , &c.  Le  Gland  fert  à nourrir  les 
cochons , l’hyver  : étant  broyé  & mis  en  poudre , il- 
Icrt  pour  la  mansïcaillesdes  poules.  Voye^  Chine. 

GLaYEüL.  Plante  de  marais  à fleurs  jaunes  j 
Mcinc  eft  employée  pour  remédier  à divetfes  mala* 
dies , parciculicrement  dans  les  aifeâions  du  genre 
nerveux  : Tes  feuilles  appliquées  chaudes  fur  les  parties 
affligées  de  rhumatifmc  ou  de  goutte  , font  tranfpirer 
rhumeur&  appaifent  les  douleurs. 

GLU  Efpece  de  gomme  fort  tenace  dont  on  fe  fert 
pour  prendre  des  oileaux  à la  pipée..  La  meilleure  cft 
celle  q^ui  eft  faite  de  l’écorce  de  houx  dans  le  tems 
de  fa  fève  : on  jette  la  première  écorce  ou  pellicule 
brune  , & on  pelle  le  refte  de  l’écorce  jufqu’au  bois. 
Lorfqu’on  veut  s’en  fervir  , ou  y incorpore  de  l’huile 
d’olive.  On  fai:  encore  de  la  Glu  avec  l’écorce  de  gui  s 
on  met  dans  un  lieu  humide  cette  écorce  renfermée 
dans  un  pot  pendant  huit  ou  dix  jours  : quand  elle 
cft  pourrie  . on  la  pile  jufqu’à  la  réduire  en  bouillie  j 
enfuitc  on  la  met  dans  une  terrine , on  y jette  de  teros 
à autre  deleau  de  fontaine  bien  fraîche  : on  remue 
avec  un  bâton  en  forme  de  fpatule  , jufqu’à  ce  que 
la  Glu  fe  prenne  au  bâton  ^ plus  elle  eft  nette  . plus 
die  eft  tenace } on  fétend  fouvent  dans  l'eau  pour  la 
bien  néioycr. 

'Autre  maniéré  de  faire  de  la  Glu. -Prenez  de  l’é- 
corce de  gui  qui  vient  fur  les  chênes  lorfqu'ils  font 
en  feve  ; formez- en  un  gros  peloton  tout  entrelacé  j 
mcttez-le  pourrir  dans  un  tas  de  fumier , où  il  y aura 
de  l’eau  j lailTcz-ry  pendant  cinqouflx  jours  : pilez 
' enfuire  cette  mafle  d’écorce  dans  l’eau  5 réduifcz-la  en 
pâte  ; lavez  la  dans  une  eau  courante  j elle  devient 
alors  une  maile  gluante  qu’on  met  en  bouh:  dans  ua 
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en  lieu  frais  j & on  met  dedus  de  l’eau  claire  qu’oa 
renouvelle  de  tems  en  rems. 

GLUAUX.  Petits  ofiers  bien  unis , minces , Sc  droits, 
longs  de  quinze  à dix-neuf  pouces  , & que  l’on  enduit  ^ 
de  glu  exceptd  par  le  gros  bour , pour  y faire  prendre 
les  oifeauz  à la  pipée.  Les  meilleurs  font  ceux  que 
l'on  cueille  au  mois  de  Septembre , & lorfque  leurs 
pointes  ne  fe  cadent  point.  Dès  qu’on  les  a cueillis , on 
doit  les  laider  au  foleil  quelques  heures , puis  ôter  les 
feuilles , en  commençant  par  les  cimes  , prenant  garde 
d’en  cader  la  pointe , leur  tailler  le  gros  bout  en  forme 
de  coin  pour  qu'ils  entrent  dans  les  entailles  faites  aux 
branches  de  l'arbre  , & qu’ils  y tiennent . mais  légère- 
ment ; les  radcmbler  par  paquets  en  les  égalifant  par 
le  haut , puis  on  prend  de  la  glu  avec  la  cime  des 
Gluaux , éc  on  les  frotte  les  uns  contre  les  autres  pour 
les  engluer. 

godiveau.  ( farce  de  ) elle  fe  fait  avec  un  mor- 
ceau de  ruelle  de  veau  & deux  fois  autant  de  graidc  de 
bœuf  hachée  cnfcmble  : on  y mêle  du  petfil , ciboule  , 
champignons  , le  tout  haché  , deux  œufs  , fcl  & poi- 
vre , uii  demi  feptier  de  crème , le  tout  bien  mêlé  cn- 
fcmble. On'  met  de  cette  farce  dans  les  canards  , vo- 
laille , tourtes  & autres  ragoûts. 

Pâté  de  Godiveau.  Hachez  un  morceau  de  rouelle 
de  veau  avec  graide  de  bœuf  & un  p«u  de  lard  , puis 
mettez-y  le  blanc  d’un  œuf  crud  : mêlez  biA  le  tout } 
adaironncz-lc  de  fcl , poivre , clous  , mufeade , fines 
herbes , ciboule  : dreffez  votre  pâté  en  forme  ronde 
ou  ovale  de  trois  ou  quatre  doigts  de  hauteur  ; gar- 
nidcz-lc  de  champignons  , truffes , ris  de  veau  , culs 
d’artichaux  , morilles , à l’ouverture  du  milieu  j cou- 
vrcz-le  de  la  meme  pâte, en  LnifTant  cetteouverture  j do- 
rez le  & faitcs-le  cuire  deux  heures  ; étant  cuit , met- 
tez-y un  coulis  de  veau  & de  jambon  , 6c  fervez-le 
chaudement. 

GOMME.  Suc  vifquenx  qui  découle  de  diiférens 
arbres  , Sc  donc  on  fe  ferc  dans  les  remedes.  Les  plus 
célébrés  font  ; 

La  Gomme  adragant  j elle  vient  du  tronc  d’un  petit 
arbriffeau  en  Syrie.  Elle  eff  blanche , legere  , faite 
petits  morceaux  longs  : on  U fait  infufer  dans 


Digitized  by  Google 


fit  , G O M ' G O R 

1 eau , cm  elle  devient  comme  une  gelée  luifante.  Son 
ufage  efl:  contre  la  toux  invétérée  , rextindion  de  la 
VOIX , &c.  on  en  fait  un  looch  avec  du  miel  qu’on  laide 
^ fondre  tous  la  langue. 

Gomme  ammoniac.  Elle  diftillc  en  larmes  de  la  ra- 
cine incifée  d'une  efpccc  de  ferule  qui  croît  dans  les  fa- 
bles de  la  Lybie  : la  bonne  doit  être  en  belles  larmes  , 
léchés  , blanches  , caflantes.  Son  ufage  cft  dans  les 
douleurs  de  la  goutte  ; pour  réfoudre  ce  qu’il  y a de 
yilqueux  dans  les  poumons  : la  prife  eft  d’un  fcrupulc 
a une  dragme. 

* animée.  Elle  vient  d’Amérique  ; elle  doit 

être  blan^e , fechc  , friable  : fon  ufage  externe  clt 
dans  les  afreéfions  froides  & douloureufes  de  la  tête  & 
des  nerfs,  catharres , paralyfie , contufions,  &c. 

Gomme  elerai.  Elle  vient  d’une  efpcce  d’olivier 
lauvage  d Ethiopie  : elle  doit  être  lèche  en  dehors  , 
molle  en  dedans , nette  , blanche  tirant  fur  le  verd  : 
elle  elt  très  propre  pour  les  affeéfrons  de  la  tête  & des 
nerfs  , aux  plaies  faites  de  pointe. 

Gomme  arabique.  On  la  tire  par  incillon  d’un  petit 
arbre  épineux  qui  croît  en  Egypte.  La  véritable  elt 
Icche , blanche  , claire  , polie  , de  fubftance  malfive  : 
la  vertu  eft  d épaiflir  & d’adoucir  j elle  cft  propre  au 
rhume , dans  les  cours  de  ventre , les  hémorragies,  & 
la  plcuréhe  mêille , étant  mife  dans  une  pomme  cuite 
que  1 on  fait  manger  au  malade* 

Gomme  laque.  C’eft  une  efpeccde  rélîne  dure  qui 
vient  des  Indes  orientales  j elle  doit  être  colorée  , 
nette  , claire,  & faire  un  beau  rouge  étant  bouillie, 
f J obftrutlions  de  la  ratte,  do 

toie , des  poumons  , parcequ’clle  elt  incilîve  , & atté- 
nuative , dans  l’hydropilîe  , les  maladies  malignes  , la 
peltc , & fur-tout  le  feorbut  de  la  bouche. 

GORGE  ou  G02IER.  { inflammation  , fécherelTeSc 
ulcération  de  la)  Prenez  des  feuilles  de  grande  joubar- 
c , une  poignée  i lîx  figues  gralTes;  une  demi-poignée 
ce  fleurs  de  mauve  ; faites  cuire  le  tout  dans  fuffifantc 
quantité  d une  décoétion  d’orge.  On  coulera  la  liqueur 
r une  a une  chopine  , & on  y dilToudra  une  once  de 
yrop  de  nyraphæa  , ou  de  grande  confoude  , & du  fy-  ' 
•fûp  de  mûres  dans  la  petite  vérole. 
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GOSIER  ( inflammation  du  ) & des  amigdalcs.  On 
doit  commencer  par  la  faignée  & y revenir  s’il  le  faut. 
1°.  Prenez  une  once  de  jus  de  feuilles  de  prunier  & au- 
tant de  miel  : mclez-les  enfemble  ; faites  les  bouillit 
un  moment  fur  le  feu  : laiflcz-les  refroidir , & fervez 
vous-en  en  gBrgarifme. 

Ou  prenez  un  demi  litron  de  farine  de  fciglc:  faîtes- 
la  bouillir  dans  un  demi  fepticr  de  lait  pendant  un  de- 
mi qnart-d’heure  : jettez  y deux  oignons  de  lys,  & les 
y faites  bouillir  ; & du  tout  faites  un  cataplafme , ap- 
pliquez-le  tiede  fut  la  gorge. 

Pour  les  corps  arrêtés  dans  le  Gofier  , fi  c’eft  une 
chofe  de  médiocre  grofieur  & dure , il  faut  faire  ferrer 
les  épaules  au  malade  , & les  frapper  fortement  au  der- 
rière du  cou. 

Si  c’eft  un  os  ou  une  arrête , il  faut  faire  ouvrir  la 
bouche  , & fi  la  chofe  le  voit , la  tirer  avec  des  pincet- 
tes courbes , & fi  on  ne  le  peut  retirer,  faire  avaler  un 
gros  morceau  de  pain  mollet  ÿ on  tache  de  faire  vo- 
mir le  malade  ou  de  lui  faire  prendre  de  l’huile  d’a- 
mande douce. 

Que  fi  le  corps  étranger  eft  defeendu  dans  l’efto- 
mac  , & que  ce  foit  du  fer , comme  une  épingle  , ou 
autre  chofe  de  cette  forte  , le  malade  doit  avaler  du 
jus  de  mauve  ou  de  femence  de  lin  pour  adoucir  l’â- 
preté des  intertins  ; prendre  des  bouillions  gras  ou  beau- 
coup de  beurre  , ou  manger  de  la  bouillie  épaiffe  afin 
que  le  corps  aigu  s’cmbarralfc  dans  ces  matières  , & 
Toit  pouffé  fans  nuire  , par  les  intertins. 

goudron.  Gompofition  faite  avec  de  la  poix 
réfine  , de  la  graifle  & du  fuif.  Son  grand  ufage  eft 
pour  calfater  les  vaiffeaux  & les  batteaux  ; on  l’em- 
ploie aufli  dans  les  feux  d’artifice. 

GOUJON,  (le)  Petit  poiffon de  rivière , blanc  & 
femblablc  à un  éperlan  : il  fe  plaît  toujours  au  fond 
de  l’eau  ; là  faifon  de  le  pêcher  eft  depuis  le  mois  de 
Novembre  jufqu’à  Pâque.  On  le  prend  à la  nafle  dans 
les  rivières  & aux  filets  , mais  dont  les  mailles  ne  doi- 
vent point  être  trop  larges. 

( GOURME,  maladie  des  chevaux,  (la)  eft  une  dé- 
charge des  humeurs  fuperfiues  coutiaAées  dans  la  jeu- 
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nclFe  , & qui  (c  fait  foavcnt  par  une  glande  ou  tu- 
meur fous  la  gorge  entre  les  deux  os  de  b ganache  , 

Earciede  la  mâchoire  qui  touche  Icgofier,  Quelquefois 
:s  chevaux  b jettent  ninpletnent  ou  par  tranlpitacion, 
d'autre  fois  pat  diverfes  parties , comme  par  le  jarrep  , 
par  le  pied,  ou  par  Tenatoit  le  plus  foible  du  corps; 
La  plus  heureufe  maniéré  de  b jettfr  , eft  par  les  ru- 
meurs fous  b gorge. 

L'eflenticl  pour  les  chevaux  eft  qu’ils  ne  jettent  pas 
leur  Gourme  imparfaitement , car  alors  il  arrive  qu’ils 
viennent  à en  jetter  à l’âge  de  fix  & de  dix  ans  , qui 
dégénéré  en  morve. 

j Remede  pour  bien  faire  jetter  b Gourme.  Envelop- 
pez b gorge  du  cheval  d’une  peau  d'agneau  ou  de 
mouton  , b laine  contre  le  poil  : tenez  le  chaudement 
& bien  couvert , & frottez  tous  les  jours  la  glande 
avec  un  onguent  qui  doit  être  fait  avec  de  l’huile  de 
laurier , du  beurre  frais  par  égale  quantité  , de  l’on- 
guent d’altea  , le  double  de  l’un  des  deux  , le  tout 
mêlé  à froid  dans  un  *pot.  Si  la  matière  ne  peut  percer 
à travers  les  glandes  , appliquez  à chaque  un  bouton 
' de  feu  qui  doit  être  courbé  de  peur  d’ofFcnfcr  le  go- 
fîer  , puis  appliquez  à l’ouverture  faite  une  tente  frot- 
tée avec  l’onguent  bafilicum. 

Si  le  cheval  a les  conduits  du  nez  bouchés  > ferin- 
guez-lui  dans  .les  nazeaux  de  l’eau-de-vie  & de  l’huile 
d’olive  battues:  s’il  ne  jette  que  peu  , donnez-lui  pour 
l’échauffer  , une  demi -once  de  thériaque  avec  une 
chopine  de  bon  vin,  ou  de  l’opiat  de  kermès. 

Si  le  cheval  jette  fort  bien  par  les  nazeaux,  ne  lui 
faites  aucun  remede  , tenez  le  chaudement  & pro- 
nwnez  le  foirSc  matin. 

GOUTTE.  (la)  Maladie  qui  furvient  aux  articu- 
lations des  pieds  & des  mains  , avec  tumeur  & diffi- 
culté de  remuer  la  partie  affligée  , 8c  qui  caufe  des 
douleurs  très  vives.  Elle  provient  d’une  humeur  vi- 
cieufe  & épaiffe  , laquelle  ne  peut  pafler  qu’avec  peine 
daas  les  canaux  ordinaires  , & travaille  les  extrémi- 
tés des  nerfs  dont  ils  font  lemés  j c’eft  la  férofité 
dont  cette  humeur  eft  pleine  qui  produit  l’endute.  O» 
voit  pat-là  que  la  Goutte  eft  occafionnée  par  une  fui** 
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abondance  de  lymphe  & par  des  matières  mucilagi-i 
ceufes  Se  gluantes , Icfqucllcs  fe  trouvent , ou  dans  Tes 
alimens  , dont  les  goutteux  font  ufage  , tels  que  les 
mets  fucculens  accommodés  ou  avec  des  coulis  qui 
font  les  extraits  des  viandes  , ou  avec  des  jus , o«i 
meme  dans  ceux  qui  font  difficiles  à digérer  , ou  dans 
INifagc  immodéré  des  boifTons  , telles  que  le  vin , la 
bierre  , les  liqueurs  , enfin  par  la  débauche.  Le  vrai 
remede  à la  Goutte  pour  ceux  qui  ont  bonne  envie 
d’étre  guéris , eft  de  s’aftteindre  à ne  vivre  que  d’ali- 
mens  peu  nourriflans , boire  très  peu  de  vin  , de  fe 
retrancher  le  fouper , 6c  de  faire  ufage  des  médicamens 
favoneux  , comme  Tinfiifion  du  petit  chêne  ou  get- 
mandrée , d’ivette  & de  plantes  Icgerement  ameres. 
Cinq  à fix  onces  de  favon  blanc  fondu  dans  fept  à huit 
pintes  d’eau , & dont  on  baigne  la  partie  affligée  , eft 
un  remede  des  plus  aéfifs  dans  toutes  les  efpeces  de 
Gouttes.  On  peut  auffi  réduire  le  favon  en  pâte , 6C 
l’appliquer  fut  les  pieds  & fur  les  mains  le  plus  long- 
tems  qu'il  fera  pofflble. 

Remede  qu’on  doit  faire  dans.le  tems  de  l’accès  de 
la  Goutte.*!®.  Si  y a fièvre  & oppteifion  de  poitrine  , 
le  malade  doit  prendre  des  lavemens.  i®.  Se  faire  fai- 
gner  pluficurs  fois  s’il  le  faut.  3®.  Prendre  dans  les 
premières  vingt-quatre  heures  trois  ou  quatre  prifes 
île  quinquina  en  fubftance  , 8c  le  foir  fi  les  douleurs 
font  violentes  ^prendre  un  narcotique , comme  fyrop 
de  pavot  blanc  „ou  même  du  diafeordium  pour  les  a-» 
doucir.  4®.  Ne  prendre  que  des  bouillons  pour  toute 
nourriture  , tant  que  la  fièvre  & les  douleurs  vives 
fubfiftent.  î®,  Boire  d’une  ptifanne  faite  avec  le  po- 
lypode  de  chêne , hcrmodate,  fquine  , falfepareille  , de 
chacune  quatre  onces,  6c  de  bois  de  gayac  fix  onces, 
le  tout  mis  par  morceaux  dans  neuf  pintes  d’eau  8c  trois 
pintes  de  vin  blanc  bouilli  6c  réduit  au  quart  8c  palTé. 
Se  faire  frotter  les  parties  douloureufes  avec  des  on- 
guens  compofés  pour  ce  mal  ; ou  même  doucher  les 
parties  avec  de  l’eau  de  genièvre  diftilée  au  vin. 

Remede  fimple  8c  facile  conrre  la  douleur  de  la 
Gçutte.  Prenez  deux  poignées  de  fon , une  poignée  de 
fei , avec  de  l’urine  3 faites  bouillir  le  tout  eoicmble  t 
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faites  en  un  cataplafmc  ; appliquez-Ic  fur  le  mal , Ê 
i’y  lailTcz  vingt-quatre  heures. 

Rcmede  contre  la  Goutte  en  général.  Faites  bouillir 
quelques  momens  une  poignée  de  trefle  d'eau  , & faites 
prendre  au  malade  de  cette  décoAion  en  guife  de  ptifa- 
ne.  Eph.  d' Allem. 

Un  autre  remede  dont  la  connoilTance  eft  toute 
nouvelle , eft  l’application  de  la  plante  appellée  gran- 
de Armoîfe  ou  Valerianne  , lorfqu’elle  eft  fannée.  Les 
Japonois  en  font  ufage  & l'appellent  Moxa  en  cet 
état.  Ils  cueillent  la  plante  au  commencement  de  Juin 
dès  le  matin  avec  les  feuilles  j la  fufpendent  au  grand 
air , la  font  fécher  des  années  entières , puis  ils  la 
broient  : ce  triage  fait , il  ne  refte  que  le  duvet  ou 
étoupe  mollette  de  couleur  cendrée , facile  à s’en- 
flammer, laquelle  fournit  un  feu  doux  , modéré  , ab- 
folumcnt  fupportable  . & contient  une  vertu  admira- 
ble pour  guérir  la  Goutte. 

Pour  cet  effet , dès  que  la  douleur  commence  à fe 
faire fentit  dans  l’articulation,  & avant  que  la  tumcilt 
fe  forme  ; on  roule  le  moxa  en  forme  de  petite  corde 
de  la  grolfeur  d’une  plume  qu’on  tourne  e#  fpirale  à 
la  hauteur  d'un  pouce  : on  applique  cette  petite  pyra- 
mide fur  l’endroit  où  le  mai  fe  fait  fentir , en  évitant 
l’endroit  des  nerfs  , & des  vaiifeaux  confidcrables. 
On  l’allume  par  le  haut;  le  feu  gagne  le  pied  de  U 
pyramide;  la  partie  échauffée  s’enfle  alors  Icgcrcment: 
on  renouvelle , s’il  le  faut  la  pyramide  par  une  autre, 
& on  ccife  l’operation  dès  que  l’on  fent  une  odeur 
infcéfc  qui  fort  de  la  partie  où  l’on  tient  le  moxa  ap- 
pliqué , ce  qui  dénote  l’entiere  évaporation  de  la  ma- 
tière goutteufe. 

Remede  contre  la  Goutte  remontée.  Prenez  de  la 
racine  de  raifort  fauvage  , de  l’ail , des  fommités  de 
xhue , & de  la  fiente  de  pigeon  ,tde  chacune  une  once  : 
pilez  le  tout  dans  un  mortier  , en  l’arrofant  de  vinai- 
gre; ajoutez-y  fur  la  fin  trois  onces  de  moutarde,  ou 
au  défaut , du  vieux  levain  : faites  du  tout  un  cata- 
plafme  pour  appliquer  fous  la  plante  des  pieds  , & le 
renouveliez  lorfqu'il  fera  fec. 

Remede  pour  guérir  les  nodofités  qui  font  fouveot 
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ïcs  fuites  de  la  Goutte.  Ces  fortes  de  nodofit^s  font  de 
deux  fortes  : les  unes  ne  font  que  des  gonflemens  des 
extrémités  des  os  qui  demeurent  «dans  leur  état,  mais 
qui  quelquefois  aulfi  font  delTécher  les  tendons  & ren- 
dent les  doigts  courbes  : les  autres  font  produites  pat 
l’humeur  meme  de  la  Goutte,  qui  fe  change  en  ma- 
tière plâtreufeou  glaireufc  , & dégénèrent  quelquefois 
en  ulcérés.  En  ce  cas  , on  doit  faire  des  panfemens  lé- 
gers fans  rien  comptiiyierj  ne  point  ufer  furtout  delà 
lancette  ni  de  topique,  mais  de  la  douche  fréquente 
avec  eau  tiede  , & l’emplâtre  de  manus  dei , fans  vetd 
de  gris  J ou  fi  les  emplâtres  irritoient  le  mal , ufer  d’un 
cataplafme  fait  avec  de  la  farine  de  feigle  & l’huile 
rofat  J appliquer  fur  les  chairs  ulcérées  des  plumaceauz 
trempés  dans  le  fuc  de  joubarbe  tiede,  & réitérer 
cinq  ou  fix  fois  le  jour.  Si  la  jointure  fe  découvre  , 
faire  quelque  injeéHon  d’eau  vulnéraire  diftillée  avec 
•le  vin  blanc  : fi  les  matières  plâtreufes  peuvent  fe  dé- 
tacher , on  les  tire  avec  la  curette  ou  quelque  inftru- 
ment  femblable. 

Apres  la  pratique  de  tous  les  remedes  ci-ddTus , fi 
les  accès  de  Goutte  revienneut  également , le  malade 
doit  fe  mettre  au  lait  de  vache  pour  toute  nourriture  , 
pour  adoucir  la  mafic  du  fang  , mais  fi  l’humeur  ne 
peut  être  pénétrée  par  les  remedes  internes  & externes  , 
on  doit  recourir  aux  eaux  minérales  chaudes,  & aux 
bains  de  ces  raêm  A eaux  dans  les  faifons  convenables. 
. Comme  les  plus  habiles  Médecins  conviennent,  que 
£ on  pouvoir  trouver  un  topique  propre  à réfoudre  la 
xnariere  morbifique  de  la  Goutte  , laquelle  confifte  en 
des  matières  gypfeufes  ou  plâtreufes , qui  affedent  les 
jointures  des  membres  & y caufent  une  diftention  con- 
tinuelle , il  ne  faudroit  pas  héfiter  de  s’en  fervir  : or  , 
comme  rien  n’eft  plus  capable  de  difioudre  ces  fortes 
jde  matières  que  l’efprit  de  fel  tiré  par  l’intermede  de 
l’huile  de  vitriol,  il  eft  confiant  qu’une  mixtion  de 
l’efprit  de  fel , mais  bien  déflegmé,  avec  de  l’huile  de 
therébetitine  pour  lui  fervir  de  véhicule,  perceroic 
au  fiege  de  la  maladie  , diflbudroit  & dilfiperoic 
ces  matières  terreufes. 

. ilégime  pour  prévenir  les  accès  de  Goutte. 

- V 
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On  doit  I®.  Détremper  les  humeurs  en  prenant 
quelques  bouillons  faits  avec  du  veau  ou  poulet,  des 
feuilles  de  bourachc  ^ de  buglofe , de  poirée  , de  pim- 
prenelle  & chicorée  blànche , y ajouter  un  gros  de 
Tel  de  glauber  , fe  purger  avec  une  médecine  ordinai- 
re : on  peut  y mettre  quelques  grains  d’agaric  réduit  en 
poudre,  pour  mieux  purger  s’il  le  faut.  t®.  Le  lende- 
main de  la  médecine , commencer  l’ufage  d’un  bol  Ifo- 
machique  & abfocbant  ; il  fe  fait  avec  vingt  gouttes 
de  beaume  de  Copahu  , vingt  grains  de  vers  de  terre 
delTechés , clous  de  gérofle  & gingembre , de  chacun 
cinq  grains  ^ le  tout  en  poudre  & incorporé  : on  y 
ajoute  quelques  gouttes  de  fyrop  pour  former  le  bol , 

3 u'on  doit  prendre  pendant  quinze  jours.  3“.  Prendre 
’abord  après  ce  bol  un  bouillon  fait  avec  un  cceur  de 
veau , racines  de  fquine , falfepareille , feuilles  de 
creflon  > celleri  ^ le  tout  lavé  & coupé  menu , une 
once  de  limaille  d’acier  bien  lavée  , & enfermée  dans 
un  linge  fin  qu’on  fufpend  dans  le  pot.  On  réduit  le 
tout  à la  moitié  , & on  le  palTe  avec  exprefTion  ; il  faut 
fe  purger  après  les  quinze  jours,  & recommencer  les 
mêmes  retaedes  pendant  quatre  mois , & les  huit  der- 
niers ne  prendre  que  les  bouillons.  Le  malade  ne  doit 
point  faire  maigre  , & ne  manger  tien  de  crud  ni  d’in- 
digefte. 

Goutte,  rhumatifmc,  gravcllc  , & autres  maux 
provenant  des  férofités  bilieufes.  * 

Purgatif  propre  pour  les  guérir.  Faites  bouillir  dans 
une  ebopine  d’eau  de  fontaine , deux  gros  de  reglifTe 
verte,  ratiffée,  battue  & effilée,  avec  douze  gros  grains 
(de  raifins  fecs  , coupés  & mondés  de  leurs  pépins. 
Qutnd  le  tout  aura  fait  dix  ou  douze  bouillons , ajou' 
tez>y  le  poids  de  trente  grains  d’agaric  trochifqué  ré- 
duit en  poudre  fubtile,  & deux  gros  de  feuilles  de 
fené  mondé  : laiffez-les  infufer  fur  les  cendres  chau- 
des pendant  douze  heures  3 le  lendemain  ajoutez-y 
deux  onces  de  manne  de  Calabre  : faites  bouillir  le 
tout  jufqu’à  ce  que  la  manne  foit  fondue  ; pafTez  lâ 
médecine  par  une  étamine , & clarifiez-la  avec  un 
blanc  d’œuf, 

Goutxeo  Maladie  de  certains  oifeauz  , comme  la 

fauvette  t 
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fauvette  , le  roflîg;nol  , la  méfange  : cette  tnaladid 
vient  du  froid  qu’ils  ont  enduré  j oo  la  connoît  à Icurt 
jambes  & à leurs  pieds  , qu’ils  ont  fort  rudes  5 le  re- 
medeclf  de  les  tenir  chaudement. 

Goutte.  Sorte  de  mefure  fbuvent  prefetitte  dan* 
la  préparation  des  remedes  , & pour  en  fixer  la  do- 
fe  : c’efl:  la  moiudie  quantité  de  la  liqueur  ordonnée 
qui  fe  répare  eu  verfant  doucement. 

GRAIN.  Le  Grain  eft  le  plus  petit  poids  dont  on 
,fe  fer t pour  pefer  l’or  ou  l’argent  , ou  certaines  dro- 
gues de  Médecine.  Le  Grain  eft  félon  la  commune 
opinion  le  poids  d’un  grain  d’otge,  gros,  bien  nourri } 
les  14  Grains  font  un  denier  ; les  8 deniers  un  gros  j 
les  8 gros  une  once  , & les  i(>  onces  une  livre  de  Paris. 

En  Médecine  les  lo  grains  valent  un  fcrupule  , & les 
60  Grains  un  gros  ou  dragme. 

GRAINE  ( la)  eft  la  femence  que  les  plantes  pro- 
duifent.  Chaque  Graine  contient  en  foi  la  plante  qui 
en  doit  naître  , mais  enveloppée  & imperceptible  j car 
il  n’y  a point  de  plantes  qui  ne  viennent  de  graine  , da 
moins  dans  fon  origine  : elle  renferme  aurfi  une  ma-  < 
ticre  farineufe  &unc  humeur  huileufe  , qui  nourtifienc 
la  plante  , c’eft  le  germe.  La  graine  eft  d’une  fécondité 
prodigieufe  & inépuifablc  : il  y a des  plantes  qui  en 
portent  des  milliers  à l’infini  , comme  le  millet , le 
chanvre,  &c.  Dans  les  jardins  on  n’emploie  que  des. 
Graines  d'un  ou  deux  ans  au  plus  , cependant  celle* 
des  pois  , des  fèves  , melons  , durent  jufqu’à  huit  8c 
dix  ans  ; cela  dépend  de  la  maniéré  dont  on  les  confer- 
ve  ; car  on  doit  les  préferver  de  l'excès  d’humidité  , de 
fecherefie  Sc  de  froid  : ainfi  on  doit  les  tenir  en  lieu 
fcc  & les  remuer  de  tems  en  tems.  Au  refte  , il  n’y  a 
. point  de  proportion  entre  la  graine  & la  plante  qui  en 
provient , puifquc  les  plus  grands  arbres  portSnt  fou- 
Vent  les  plus  petites  Graines.  On  doit  recueillir  ^xac- 
tjcment  toutes  les  graines  pour  favoir  l’âge  & la  qua- 
. litc  de  ce  qu’on  feme  -,  pour  cet  effet , on  laific  monter 
un  peu  de  toutes  les  plantes  , & on  les  feme  dans  les 
faiioiis  propres  à chacune. 

Pour  hâter  la  geimination  des  Graines  , ondoie 
mettre  tremper  la  graine  de  la  plante  pendant  huin 

Tom.  I.  i 1 
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jours  dans  du, marc  ou  de  l'iàuilé  d’olive,  puis  la  mettre 
dans  de  la  mie  de  pain  chaud  ; elle  germera  bien  vite. 

Graines  de  fleurs,  elles  veulent  être  cueillies  8c 
confervées  au  fcc.  Lorfcjuc  les  tiges  qui  les  portent 
Commencent  à jaunir , & que  vous  jugez  que  les  Grai- 
nes font  mûres,  coupez  le  haut  des  tiges  8c  laifiêz-les 
Graines  dans  les  enveloppes  naturelles  qui  les  renfer- 
ment ; cxpofez-les  quelque  tems  au  foleil,  afin  que 
l’écorce  en  foie  plus  dure.  On  feme  les  Graines  fur  cou- 
che lorfquc  le  fumier  a perdu  fa  grande  chaleur , ou  en 
pleine  terre  , dans  des  rayons  cfpacés  de  quatre  ou  cinq 
doigts  , ou  dans  des  cailles  portatives,  dont  le  fond 
clt  percé  de  plufieurs  trous  , 5c  couvert  d’un  pouce  de 
chaibon  de  terre.  On  doit  femer  les  Graines  à fleur  de 
caifl'e,  en  les  couvrant  d’un  demi-doigt  de  terre  qu’on  y 
lai  (Te  tomber  au  travers  d'un  crible  : étendre  un  peu  de 
paille  par-deflus  pour  empêcher  que  l’eau  des  arrofe- 
mens  n’emporte  les  Graines. 

On  fait  bien  de  mettre  dans  le  même  lieu  & dans 
des  facs  fufpendus  au  plancher,  les  différens  paquets 
des  graines  qu’on  emploie  le  refte  du  printems  & de 
l’été  , le  tout  bien  étiqueté. 

GRAINS.  On  entend  par  ce  terme  tout  ce  qui  fott 
des  épis  de  quelque  cfpccc  qu’ils  foient.  On  les  diîliu- 
gue  en  gros  ôc  en  menus  : les  gros  grains  font  le  bled  8c 
• le  feigle  ; les  menus  grains  (ont  l’orge,  l’avoine,  les 
pois,  le  millet,  les  vefecs  , le  maïs.  On  feme  les  gros 
' Grains  en  automne , 8c  les  menus  au  mois  de  Mars. 
p^oye^BiSD. 

Conservation  des  Grains.  Il  y a deux  caufes  de  la 
dcftruâion  des  Grains,  favoir;  i“.  la  corruption  oc- 
• cafionnée  par  la  fermentation  ; z".  celle  qui  cft  pro- 
duite pat  les  infeéles , fans  compter  les  rats , les' fou- 
ris  , dont  on  ne  peut  fe  préferver  qu’avec  de  grandes 
précautions.  Parmi  les  infeétes , les  plus  communs  font 
les  charanfons  qu'on  appelle  en  certains  pays  la  Cadel- 
le  , 8c  les  teignes  ou  vers  qui  fe  changent  en  petits  pa- 
pillons , ‘apres  s’être  nourtis  de  farine. 

Les  greniers  où  l’ait  s’cchauftc  beaucoup , font  plus 
infeélés  i’de  charaafons  que  ceux  qui  s’entretienneot 
frais.  La  méthode  ordinaire  pour  fe  préferver  de  ces 
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infcAcs;  eft  de  remuer  & de  cribler  fréquemment  les 
•Grains  , mais  cette  opération  occafionne  un  déchet  & 
des  frais  confidérables.  Il  y a des  petfonnes  qui  cm- 
;ploicnt  des  parfums  & des  herbes  aromatiques  : d’au- 
tres prétendent  qu'il  eft  plus  avantageux  de  rafraîchir 
Jes  Grains  par  l’air  des  foufflets,  mais  qu’on  doit  com- 
jnencer  pat  étuver  les  Grains  ; d’autres  que  l’étuve  feule 
fuffit,  mais  il  eft  plus  sûr  d^réunir  les  deux  pratiques 
^our  parvenir  à une  confervation  plus  sûre.  A l’égard 
du  dégré  de  chaleur,  les  fentimens  varient  ; iffemble- 
•toit  néanmoins  qu’une  chaleur  modérée  & continuelle 
eft  plus  propre  à delféclier  parfaitement  quelque  corps 
que  ce  foit , qu’une  chaleur  trop  vive  & de  courte  du- 
xée  , qui  brûle  plutôt  que  de  dcÂécher. 

Moyens  de  conferver  les  Grains  félon  la  méthode 
de  M.  du  Hamel.  La  confervation  des  Grains  eft  un 
objet  de  la  derniete  importance  ; car  en  confervant  le 
froment  de  lurcroit  que  fournirent  les  récoltes  abon- 
<lantes,  il  eft  très-pofiîblc  de  prévenir  les  grandes  di- 
•fettes , puirqu'on  a de  quoi  fubvenir  au  défaut  des 
^récoltes  médiocres  j au  lieu  qu'en  négligeant  cette 
précaution , on  eft  expofé  aux  calamités  de  la  famine  : 
•ce  qui  arrive  toutes  les  fois  que  les  récoltes  n’égalenc 
;pas  une  bonne  demi-année.  Ainfi  lotfque  le  froment 
eft  quelquefois  fi  abondant  qu’il  tombe  à un  prix  trop 
-modique  , pour  que  les  Fermiers  puilTcat  retirer  de  leur 
-vente  les  avances  qu'ils  ont  faites  , on  doit  profiter  de 
ce  teras  pour  faire«dc$  magazins , qui  en  s’ouvtamt  à 
propos,  feroient  un  moyen  sur  pour  prévenir  les  dU 
• fettes  1 mais  ce  moyen  n’cft  pratiquablc  qu’autanc 
qu’on  peut  conferver  les  Grains  fans  frais  & fans  dé- 
.chet.  Rien  ne  feroit  donc  plus  avantageux  au  bien 
Publie  que  de  mettre  les  Particuliers  en  état  de  faire 
leurs  provifions  dans  des  années  d’abondance , puifque 
c’eft  autant  de  Citoyens  qui  ne  fe  reflentent  point  des 
'difettes , & qui  dans  les  tems  durs  & calamiteux  , ne 
•tirent  point  leurs  fubfiftanccs  des  marchés  ; car  l’œco- 
nomie  des  Particuliers  tourne  au  foulagcmcnt  d’un 
Royaume.  Jufqu’à  ces  dernicres  années  , on  n’avoic 
; point  d’autres  moyens  de  conferver  le  bled  que  par 
-des ^greniers  fpacieux  , pour  pouvoir  contenir  uns 
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quancicé  de  Grains,  même  point  trop  COnfidcrablc: 
on  fait  que  dans  les  greniers  le  bled  y eft  expofé  à fe 
corrompre  fi  on  ne  le  remue  , fi  on  ne  le  crible  : il  l’eft 
cncoie  à la  rapine  d'une  infinité  d’animaux  8c  d’infeétes 
qui  fe  multiplient  quelquefois  à un  tel  point,  qu’on  cil 
obligé  de  vendre  le  bled  à bas  prix.  Or,  M,  du  Ha- 
mel , fi  connu  par  la  fertilité  de  fon  génie  & fes  labo- 
rieufes  recherches,  a imaginé  pour  la  confervation  des 
Grains , une  forte  de  machine , qui  par  fon  méchanif- 
me  forme  ce  qu'il  appelle  un  grenier  de  confervation  , 
& qui  mérite  par  fon  utilité  la  plus  fécieufe  attention 
& les  plus  grands  éloges. 

Cette  machine  a l’avantage  i®.  de  pouvoir  renfer- 
mer une  grande  quantité  de  Froment  dans  un  petit  em- 
placement ; 2®.  défaire  enforte  qu’il  n'y  fermente  pas, 
qu’il  ne  s’y  échauffe  pas,  qu’il  n’y  contraéle  pas  un 
mauvais  goût  ; j®.  de  le  garantir  de  la  rapine  des  rats, 
des  fouris , des  oifeaux  , fans  l’cxpofct  à être  endom- 
magé par  les  chats  : 4®.  de  le  préferver  des  mitres,  des 
teignes  , des  charanfons , & de  toute  efpecc  d’infede  j 
y ®.  de  le  conferver  ainfi  filong-tems  qu’on  voudra, 
& cela  fans  frais  & fans  embarras. 

Mais  le  même  M.  du  Hamel  exige,  qu’avant  de 
mettre  le  bled  dans  le  grenier  de  confervation  , on  le 
f.ilfe  paficr  par  deux  préparations,  dont  la  première 
eft  celle  du  nétoicment  du  Grain,  & la  fécondé,  celle 
de  le  faire  palier  par  une  étuve  dont  il  donne  la  def- 
_ cription  dans  fon  Traité  de  la  Confervation  des  Grains, 
Taris  1754.  . 

Voici  l’analyfe  de  ces  fortes  de  préparations  , & de 
la  dcfcripcion  du  grenier  de  confervation  i 1°.  Pour 
bien  nettoyer  le  froment  on  doit,  après  qu’il  eft  battu, 
le  pafTer  fur  l’aire  même  dans  des  cribles  de  mégifTc- 
rie,  ou  en  le  vanant,  ou  par  d’autres  pratiques  qui 
varient  félon  les  lieux  ; mais  comme  en  répétant  ces 
opérations , on  emporte  de  la  poufiiere  des  Grains 
enarbonnés  , s’il  y en  a,  8c  même  une  partie  du  fon  ; 
•^on  ne  peut  parvenir  à ce  parfait  nétoicment  qu’en 
lavant  le  Grain  , 8c  en  le  mettant  pour  cela  dans  des 
corbeilles  qu’on  plonge  dans  une  eau  courante.  A 
l’égard  des  petits  magafi  ns , tels  que  ceux  des  Partir’ 
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c^jUcrs  > & non  ceux  des  Villes  & Communautés , on 
peut  fe  contenti 
Grains  avec  les 
chaque  pays. 

M.  du  Hamel  prérend  que  le  crible  en  plan  incliné  , 
qu’il  met  à la  tête  des  trois  fortes  de  cribles  dont  il 
donne  la  defeription  , fuffit  pour  des  Particuliers  qui 
ne  font  pas  des  nragalins  confidérablcs.  Ce  crible  efl: 
fort  fimpic,  coûte  peu  , & il  eft  fort  expéditif  : il  eft 
compofé  d’une  trémie  dans  laquelle  on  verfe  le  grain 
qui  en  fort  peu  à peu  , pour  fe  répandre  en  nape  lut  un 
plan  incliné  : ce  pian  eft  forrtré  par  des  Hlâ  d’archal, 
rangés  parallèlement  les  uns  aux  autres,  & Ce  joignant 
d’alTcz  près  pour  que  les  grains  ne  puilTent  pas  palier  au 
travers.  Le  bon  froment  roulant  fur  ce  plan , qui  eft 
incliné  à l’horifon  d’environ  45  dégrés,  fe  répand  au 
bas  du  crible,  mars  les  petits  grains  , une  partie  des 
grains  charbonnés,  & les  graines  plus  menues,  de 
même  que  la  plupart  des  charanfons  traverfent  le  cri- 
ble , & tombent  fur  un  fuir  tendu  à trois  pouces  de 
diftance  fous  le  fil  d’archal  : toutes  ces  immondices 
coulent  fur  le  cuir,  & fe  rendent  dans  une  chaudière 
de  cuivre  placée  derrière  le  fil  d’aichab 

Par  cette  première  opération , on  fait  perdre  au 
bled  une  partie  de  fon  hiimi.lité,  & au  bout  d’un  an 
ou  quinze  mois,  on  doit  le  mettre  dans  les  greniers  de 
confervation  ; car  alors  les  Grains  auront  acquis  un 
dégré  de  féchereffe  qui  les  rendra  alfés  à conferver. 
Cette  feule  préparation  peut  être  fuffifante  pour  les 
Fermiers  & les  Seigneurs  qui  n’ont  à conferver  que  le 
Grain  de  leur  récolte  & des  revenus  de  leur  Seigneurie, 
tels  que  les  dixmes,  rentes  en  Grain,  5tc,  ainfi^que 
pour  tous  ceux  qui  ne  peuvent  p.ts  faire  de  grands  ma- 
gafins  de  froment,  pareeque  toutes  ces  perfones  ii’onc 
des  greniers  fuffifaiis  que  pour  la  récolte  d’une  année. 
Mais  fi  plufieurs  années  de  grande  récrire  fe  fuccé- 
doient , comme  alors  ils  ne  fauroient  que  faire  de 
leurs  Grains , c’efl  dans  ce  cas  que  le  grenier  de  con- 
fervation leur  eft  néceflaire,  & ils  peuvent  le  faire 
aficz  grand  poui  conferyer  du  gtain  de  cinq  à fix  anr 
nées. 

Lt  * * • 
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Ceux  qui  font  dans  le  cas  de  faire  de  plus  grand*- 
ina^afins,  doivent  pour  rendre  le  Grain  bien  lec  , & 
avant  de  renfermer  dans  des  greniers  de  confervation, 
le  pafTcr  dans  une  étuve.  M.  du  Hamel  en  a fait  la 
defeription  : mais  comme  des  Fermiers  ordinaires  ou 
des  Particuliers  pourroient  la  trouver  trop  difpendieu- 
fe,  il  leur  propofe  de  faire  de  petites  étuves  capables 
de  contenir  cent  minots  de  bled  ou  du  moins  cinquan- 
te ^ & il  a donné  pareillement  la  defeription  d’une  de 
ces  fortes  d’étuves  : nous  avons  cru  faire  plaifir  au  Lee* 
teur  d’en  tracer  refqnifTc. 

Ce  bâtimenteft  un  petit  cabinet  qui  a hors  d’oeuvre 
douze  pieds  en  quatre  & neuf  dans  œuvre.  Le  haut  eft 
formé  par  une  voûte  de  brique  , qui  prend  fa  nailTance 
à douze  pieds  du  rez  de  chaulTée  , & l’élévation  fous  la 
clef  eft  de  quinze  pieds  : au-devant  de  l’étuve  eft  une 
petite  porte  fermée  pat  doubles  volets,  pour  cmpêchcC 
la  chaleur  de  l’étuve  de  fe  diffiper  : par  derrière  il  y a 
une  petite  arcade  de  pierres  de  taille  pour  placer  un 
poêle.  Il  n’eft  pas  poflible  de  donner  ici  la  defeription 
du  poele  imryîiné  par  M du  Hamel  pour  les  grandes 
étuves , mais  il  eft  bon  de  remarquer  -,  qu’à  l’égard  des 
petites  , il  dit , qu’on  peut  fc  contenter  de  les  chauffer 
avec  un  poele  de  fonte  ordinaire  , dans  lequel  on  met 
le  bois  en  dehors  de  l’étuve  : on  y ajufte  un  tuyau  pour 
la  décharge  de  la  fumée. 

Au-deiTus  de  la  voûta  de  l’étnvc  il  y a trois  ouver- 
tures , une  au  milieu  pour  connoître , au  moyen  d’un 
thermomètre  , la  chaleur  de  l’étuve  & les  deux  autres, 
fervent  de  paffage  ou  de  tuyaux  pour  remplir  les  ta- 
blerres  qu’on  a pratiquées  dans  l’étuvc  en  plan  incliné, 
& fur  lefquellcs  le  bled  fe  répand  à droirc  & à gauche  ; 
il  y a des  banquettes  de  maçonnerie  pour  fupporter 
les  tablettes  , & au  milieu  de  ces  banquettes , il  y a 
une  conduite  en  plan  incliné  , par  laquelle  le  froment 
s’écoule  quand  on  vuide  l'étuve.  On  peut  voir  & la 
conftruélion  & l’arrangement  de  ces  tablettes  avec 
les  figures  qui  les  repréfeutent  , dans  le  Traité  dè 
M.  du  Hamel.  L’etuve  étant  préparée  on  verfe  le 
froment  dans  la  trémie  qui  eft  aii-delTus  de  l’ouver- 
ture de  la  voûte  qui  répond  aux  tablettes  , le  froment 
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tombe  perpendiculairement  dans  le  tuyau  du  milieu  ; 
ce  tuyau  étant  plein  , le  froment  fc  verfe  fur  les  côtés  , 

& s’arrange  de  lui-merac  à répaifleur  de  trois  ou  quatre 
pouces  fur  les  tablettes  : quand  on  veut  vuider  l’écuvc, 
on  ouvre  la  trapc  , & le  l^rain  coule  dans  les  facs  i il  » 
cil  alors  en  état  d’être  porte  dans  les  greniers  de  con- 
fervation. 

De  la  manière  dont  font  conftruîts  ces  fortes  d’é- 
tuves , on  fait  tenir  beaucoup  de  Grain  dans  un  très- 
petit  efpacc,  puifque  dans  un  bâtiment  qui  n’a  que 
neuf  pieds  en  quarié  fur  quinze  pieds  fous  clef,  on 
peut  faire  tenir  zi8  pieds  cubes  de  froment.  On  doit 
remarquer  touchant  cette  étuve  , & félon  les  expé- 
riences que  M.  du  Hamel  a faites  ; i®.  que  pour  pro- 
curer au  froment  un  parfait  dclTéchcmcnt , il  n’eft 
pas  tant  qucfHon  d'augmenter  la  violence  du  feu  que 
,dc  le  lailTer  long-tcms  dans  l’étuve}  i®.  que  le  fro- 
ment qui  a pallé  une  année  dans  les  greniers  ordinai- 
res , a perdu  beaucoup  de  l’humidité  qu’il  avoir  après 
la  moilfon}  j°.  que  le  froment  perd  plus  ou  moins  de 
fon  volume,  fuivant  qu’il  eft  plus  ou  moins  chargé 
d’humidité  : 4°.  que  ce  déchet  eft  évalué  par  rapport 
a un  froment  de  bonne  qualité  à lui  trente-deuxieme 
de  fon  volume.  Ce  n’eft  pas  cependant  une  perte  réelle 
pour  le  Vendeur , puifque  la  partie  farineufe  refte , & 
que  la  farine  d’un  froment  bien  fec  fournit  plus  de 
pain  que  celle  du  même  froment  non  delléché.  En 
effet , les  Boulangers  aebettent  ces  fromens  defféchés 
un  peu  plus  cher  que  les  autres-,  que  la  chaleur  de 
l’étuve  n’eft  pas  à la  vérité  afTçz  forte  pour  faire  périt 
tous  les  charanfous , mais  elle  l’eft  toujours  allez  poqt 
exterminer  les  teignes  } 6®.  que  la  faculté  de  germet 
eft  détruite  dans  le  plus  grand  nombre  de  fromens  & 
afToiblic  dans  prefquc  tous. 

M.  du  Hamel  a éprouvé  qu’il  n’a  confommé  en  cinq 
heures  de  tems  pour  donner  la  chaleur  fufïirante  au 
poele  que  pour  vingt  à trente  fous  de  bois  , ce  qui  a 
luffi  pour  êtuver  loo  pieds  cubes  de  froment } il  ajoute 
qu’on  doit  avoir  la  précaution  de  mettre  au-dclfus  du 
tuyau  qui  déchaîne  l’air  chaud , une  plaque  de  tôle 
pouc  détourner  le  courant  d'air , Sc  empêcher  qu’il  ne 
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ic  porte  tout  dç  fuite  fur  le  thermomètre  : fans  cette 
précaution  , on  jugeroit  mal  de  la  chaleur  de  l’étuve  } * 
a®,  qu’il  faut  defcendtc  le  thermomètre  jufqu’au  mi- 
lieu de  la  hauteur  de  l’étuve  , pareeque  la  chaleur  eft 
toujours  plus  grande  au  haut  qu’au  bas;  que  lorf- 
que  le  thermomètre  eft  monté  à ;o  ou  6o  dégrés  , on 
peuteefTerde  mettre  du  bois  dans  le  poele  ; & fi  tôt 
que  celui  qu’on  y a mis  cft  réduit  en  braife  , on  doit 
fermer  exaélement  les  portes  du  poele  , & le  regiftte 
qui  fert  à boucher  le  haut  de  la  cheminée  ; que  le 
noment  acquert  ordinairement  le  dégré  de  fécherelfc 
Tuffifante  , après  qu’on  l’a  tenu  ou  48  heures  dans 
l’étuve:  cela  dépend  du  plus  ou  dir  moins  d’humidité 
qu’il  renfermoit , mais  on  connoît  qu’il  eft  fuffifam- 
ment  fcc  , lorfqu’étant  froid  , & en  le  caftant  fous  la 
dent  il  rompt  comme  un  grain  de  ris , fans  que  la  dent 
y fafte  d’impreftion. 

Si  on  a allumé  le  feu  à fis  heures  du  matin  , on 
peut  ordinairement  fermer  les  portes  du  poele  à midi: 
on  laifte  tout  fermé  jufqu’au  lendemain  fix  heures  du 
matin  ; alors  on  ouvre  les  trois  trapes  de  la  voûte  , & 
l’ouverture  qui  eft  au-dcftbus  de  la  porte  du  poele,  pour 
laifter  fortir  les  vapeurs  humides.  On  peut  enfuitc  vui- 
der  le  poele  pour  le  remplir  fur  le  champ  de  nouveau 
froment , & profiter  de  la  chaleur  qui  refte  dans  l’étu- 
vè  : on  doit  laifter  réfroidir  le  froment  qui  fort  de 
l’étuve,  & auffi  tôt  après , le  palTer  par  le  crible  à vent 
pour  en  ôcer  la  poufl'icre  ; enfin  , le  mettre  dans  les 
greniers  de  confetvation. 

Selon  M.  du  Hamel , du  froment  bien  nétoyc  & 
bien  delTéché  j peut  fe  pafter  d’être  éventé  après  être 
forti  de  l’étuve  , mais  lorfque  le  froment  a contraélé 
une  mauvaife  odeur,  il  faut  joindre  l’aéUon  du  crible 
à vent  au  deftéchement. 

M.  du  Hamel  convient  qu’il  n’cft  pas  nécclTaire  qu’on 
étuve  les  fromens  quand  ils. font  fccs  & de  bonne  qua- 
lité , mais  que  s’ils  font  humides , il  y a un  profit  con- 
fidérable  à les  faire  pafter  par  l’éruve.  Il  obfcrve  en- 
core qu’un  Fermier  qui  n’auroit  à conferver  que  1000 
ou  lioo  pieds  cubes  de  froment,  peut  fc  difpenfer  de 
cooftcMic  UAC  étuve  telle  que  celle  doac  oa  vieuc  de 
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donner  une  idée,  & qu’il  peut  à peu  de  frais  en  faire 
une  petite  avec  des  claies  ; que  quand  meme  elle  n’au- 
• toit  que  cinq  à (ix  pieds  en  quatre,  elle  fuffiioit  pour 
dclfécher  fes  fromens  , & qu’à  la  place  du  poêle  , un 
grand  fourneau  de  tôle  futfiroit  pour  échauffer  avec 
du  charbon  cette  petite  étuve. 

Au  rclfe  , ce  delléchcment  artificiel  eft  très- impor- 
tant dans  les  pays  feptentrionaux  , mais  il  l’cft  moins 
dans  les  pays  chauds , quoiqu’il  y aie  des  Provinces  en 
Italie  où  l’on  étuve  les  bleds. 

Le  même  Auteur  foutient  que  cette  opération  n’cft 
point  cmbarralfante  , puifqii’il  ne  s’agit  que  de  jettcc 
a la  pelle  le  froment  dans  les  trémies  pour  charger 
l’étuve , laquelle  fe  vuide  d’elle  même  dans  les  facs  : 
qu'elle  n’efi  point  couteufe  comme  on  l’a  vu  ci-defTus, 
& qu’elle  rend  en  fort  peu  de  tems  le  froment  plus  fec , 
que  fi  on  l’avoit  confeivé  un  an  dans  un  grenier  or- 
dinaire. 

Venons  aux  greniers  de  confervation  ; i°.  Ces  gre- 
niers doivent  être  conftruits  félon  la  quantité  de  fro- 
ment qu’on  le  propofe  de  tenir  en  réferve.  M.  du  Ha- 
mel a donné  des  deferiptions  de  greniers  de  tourc  force 
de  grandeur , & depuis  celui  qui  fuffit  pour  la  fubfif- 
tance  d’une  famille  jufqu’à  celui  qu’il  faudroit  pour 
l’approvifionnemcnt  d’une  Ville  entière.  Voici  l’idée 
qu’il  donne  d’un  grenier  de  moyenne  grandeur , pour 
un  Fermier  ou  le  Seigneur  d’une  terre  de  quelque  éten- 
due , & à pouvoir  contenir  mille  pieds  cubes  de  fro- 
ment : il  eft  bon  d’obferver  que  pour  conferver  fui- 
vant  l’ufagc  ordinaire  ces  mille  pieds  cubes , il  faudroit 
un  grenier  de  cinquante-neuf  pieds  de  long  fur  dix- 
neuf  de  large. 

Le  ji^nicr  don:  il  s’agit  ici , doit  être  fait  à peu  près 
comm*inc  grande  caille  , à laquelle  on  donne  treize 
pieds  de  côté  fur  fix  de  haut  : cette  cailTe  eft  formée 
fardes  planches  de  deux  pouces  & demi  d’épailfcur, 
placées  les  unes  à côté  des  autres  à plat  joint , mais 
retenues  & forcées  les  unes  contre  les  autres,  par  quatre 
moi  fes  à chaque  côté  de  la  cailfe -,  ce  font  des  pièces 
de  bois  qui  oncjquatre  pouces  d’équarrilTage , & af- 
fcmblées  à leur  extrémité  par  de  forts  tenons  & de 
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grandes  mortoifes,  dans  Icfquelles  entrent  des  coins  qnî 
étant  frappés  , ferrent  fortement  les  planches  de  long 
les  unes  contre  les  autres  :,on  donne  a chaque  côté  un  * 
bombement  d’un  pouce , pour  que  les  planches  au  lieu 
de  rentrer  en  dedans  s’appliquent  contre  les  moifes. 

Les  planches  qui  forment  le  fond  d’en  bas  font  reçues 
par  leur  extrémité  dans  une  grande  rainure  ou  jablc.  Se 
loutenues  par  des  chantiers  ou  pièces  de  bois  quatrées 
qui  doivent  foutenit  ces  planches  , & être  polces  im- 
médiatement fous  elles,  pour  pouvoir  porter  la  charge 
du  froment.  Le  fond  fupérieur  qui  eft  compofe  pa- 
reillement de  planches  efi:  reçu  dans  une  fettillure  , Sc 
il  ell  foutenu  en  dclfous  par  des  iraverfes.  On  y pra- 
tique à différens  endroits  cinq  ou  (ix  ouvertures  eu 
rond  de  quatre  à cinq  pouces  de  diamètre  , lefquellcs 
fervent  à lai iTcr  échapper  l'air  quand  on  fait  jouer  les 
foufflets  , mais  le  refte  du  tems  on  les  ferme  exaéte- 
ment , de  peur  qu’aucun  animal  ne  puifle  entrer  dans 
le  grenier  : au-delTus,  c’eft-à-dirc  , à quatre  ou  cinq 
pouces  du  fond  inférieur  de  la  cai/Te  , on  en  fait  un 
autre  de  deux  rangs  de  tringles  ou  lambourdes , Icf- 
quelles  fe  croifent  à angles  droits  & forment  une 
efpcce  de  grillage.  Sur  les  tringles  qui  recouvrent  les 
autres,  on  lie  avec  de  l’olîer  des  lattes  jointives  comme 
fl  on  vouloit  faire  un  plafond  , & on  étend  fut  ces 
lattes  une  toile  de  crin  dans  toute  l’étendue  de  la  cu- 
ve. Cette  toile  doit  être  ferablable  à celle  que  les  Braf- 
feurs  emploient  pour  fcchcr  leur  grain  : il  faut  re- 
marquer que  les  deux  épaifleurs  des  tringles  & des  lat- 
tes, font  qu’il  y a environ  quatre  pouces  & demi  de 
diflancc  du  fond  de  la  caifTe  jufqu’au  froment  qu’on 
verfe  fur  la  toile  de  crin  5 c’eft  dans  cetefpacc  que  l’ait 
donné  par  les  foufflets  fe  diflribue  par-tout.  0|L  place 
à une  petite  diftance  du  grenier  un  grand  fovmlct  ou 
deux  moyens  , dont  les  diaphragmes  font  mus  par  une 
machine  qu'un  cheval , ou  même  un  âne  fait  tourner  , 

& qui  fervent  à rafraîchir  le  froment  en  renouvellanc 
l’air.  Cette  machine  cft  une  grofle  piece  de  bois 
arrondie,  ou  un  arbre  tournant  pofé  vcrticalcmcnr , 
contre  laquelle  eft  attachée  un  lévicr  de  neuf  à dix 
pieds  de  long , depuis  le  centre  de  l’arbre  tournant 
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jurqii’au  milieu  de  la  pièce  de  bois  qui  fert  à fupporter 
le  palonnicr  auquel  l’âne  cft  attelé.  L’arbre  tournart 
emporte  avec  lui  une  petite  roue  placée  horilontalc- 
ment , & autour  de  laquelle  il  y a quarante-huit  dents 
qui  encrainent  dans  la  lanterne  ; cette  lanterne  fait 
mouvoir  une  manivelle , laquelle  à Ton  tour  fait  mou- 
voir les  tringles  qui  répondent  aux  diaphragmes  des 
foufflets  : on  ajoute  aux  foufflets  un  porte  vent  qui 
aboutit  à une  ouverture  qu’on  pratique  aa  fond  de  la 
cuve  : toutes  ces  pièces  font  retenues  ^ar  un  bâtis  de 
charpente  en  long  & en  travers  qui  afinjcttilTcnt  les 
foufflets,  car  il  faut  qu’ils  le  foient  fermement.  Or, 
les  foufflets  en  prenant  l’air  du  dehors  , le  portent  en- 
tre les  deux  planchers  inférieurs  du  petit  grenier. 
Quand  on  veut  éventer  le  froment , on  ouvre  les  foupi- 
raux  , & le  vent  traverfe  fi  puiffamment  le  froment  , 
qu’il  fait  fortir  de  la  pouffiere  par  les  foupiraux  Sc 
qu’il  éleve  des  grains  de  froment  jufqu’à  un  pied  de 
hauteur  , du  moins  avec  le  foufflet  de  l’invention  de 
M.  Haies,  & dont  M.  du  Hamel  adonné  la  defeription. 
Au  refte  , pour  s’afiurer  fi  l’air  des  foufflets 'parcourt 
toute  l’étendue  de  la  caific  & traverfe  bien  le  froment , 
il  cft  bon  de  mettre  fur  les  ouvertures  du  fond  fupérieur 
des  linges  qui  fe  lèveront  d’autant  plus  que  l’air  en  for- 
tira  plus  abondamment. 

Nouvelle  maniéré  fort  fimple  de  conferver  les 
Grains  , d’après  l’expérience  qui  en  a été  faite  pour 
deux  cens  fepiicrs  de  bled. 

On  doit  pour  cela  faire  faire  une  cave  plus  ou 
moins  grande , félon  la  quantité  de  grain  qu’on  peut 
recueillir.  Cette  cave  doit  être  fituée  dans  le  lieu  le 
plus  fcc  desbâtimens  dont  on  eft  le  maître  , & doit 
«tre  conftruite  de  maniéré  qu’clk  fort  environnée  de 
toutes  parts  d’autres  caveaux  : on  y doit  pratiquer  aii- 
deffus  une  ouverture  pour  y defeendre  le  bled  : cette 
ouverture  doit  être  fermée  bien  exaélement  & recou-v 
verre  de  terre  & à niveau  du  fol  du  lieu  qui  y répond. 
Il  faut  boifer  l’intérieur  de  la  cave  de  fortes  plan- 
ches de  chêne,  & faire  un  plancher  du  même  bois 
foutenu  fur  des  chantiers  ou  poutrelles,  afin  que  le 
Gtaia  qui  eft  mis  défias,  fgit  garanti  de  l'humidité 


Digilized  by  Google 


'540  G R A 

des  terres  & des  murs,  & qu’ils  ne  luî  en  lailTcntque 
la  fraîcheur.  Le  bled  ainfi  logé  ne  rifque  pas  de  pour- 
rir ni  de  germer  : il  n’a  pas  befoin  d’être  remué  à la 
pelle  , & il  y peut  demeurer  plufieurs  années  fans 
fouffrir  aucune  altération  j mais  avant  de  l’y  dépofer 
il  faut  qu’il  foit  parfaitement  fec  , qu’il  ait  été  étendu 
pendant  quelque  teins  dans  un  fieu  aéré  & remué  iou- 
vent,  autrement  il  ne  manquçroit  pas  de  s’y  gâter. 
La  perfonne  qui  a fait  la  découverte  de  ce  moyen  de 
conferver  le  bl^ , croit  que  fi  on  mettoit  dans  cette 
cave  du  bled  qui  auroit  encore  fes  goulTes  , c'eft-à- 
dire  feulement  battu  & non  vanné,  U s’y  conferveroit 
à merveille,  pareeque  les  capfules  abforberoicnt  toute 
l’humidité  du  bled  ; qu’ainli  ceux  qui  font  obligés  de 
garder  du  Grain  plufieurs  années  , pourroient  en  faire 
l’expérience  j il  prétend  auffi  que  la  farine  fe  con- 
ferve  fort  bien  dans  ces  fortes  de  caves.  Journ.  aco», 
ann.  I7j8.  * 

Commerce  des  Grains.  Le  vrai  moyen  de  perfec- 
tionner l’agriculture , eft  d’animer  le  Cultivateur , en 
lui  procurant  le  débit  avantageux  de  fes  denrées.  L’Au- 
teur de  l’Eflai  fur  la  police  des  Grains , Ouvrage  qui  eft 
un  chef  d’œuvre  dans  fon  genre , fait  des  obferva- 
tions  fi  judicieufes  pour  appuyer  fon  fyftcme  touchant 
la  liberté  du  commerce  des  Grains , que  rien  n'eft  plus 
inftruéfif  fur  cette  matière,  tant  pour  les  Particuliers 
que  pour  la  Nation  en  général  : nous  avons  cru  faire 
plaifir  au  Leéleur,  de  donner  ici  un  précis  des  moyens 
avantageux  qui  réfultent , félon  lui  «de  la  liberté  de 
ce  commerce.  ^ 

Il  examine  d’abord  quels  peuvent  être  les  moyens  les 
plus  sûrs  pour  préferver  le  Royaume  des  difettes,  &y 
faire  trouver  toujours*une  fuffifantc  quantité  de  Graiits. 

On  a propofé  bien  des  fois  de  faire  des  magafins  pu- 
blics , mais  il  y a tant  d’inconvéniens  dans  cet  établif- 
fement,  qu’il  n'eft  point  furprenant  qu’on  n’ait  point 
encore  pris  ce  parti.  Si  l’on  confidere  l'immenfité  de  la 
dépenfe  pour  la  conftruiftion  des  bâtimenS , l’achat  des 
Grains,  leur  garde  & leur  entretien , on  avouera  que 
les  difficultés  feront  très-grandes  dans  l’exécution. 
Que  l’on  fuppute  les  frais  de  conftruction  , ceux  d’a- 
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chats , ceux  de  régie , tant  des  Supérieurs  que  des  Com- 
mis , Gardiens  & DomcfHqucs  j les  déchets  naturels 
des  Grains,  les  pertes  imprévues  occafionnées  par  la 
négligence  ou  par  la  malice;  & l’on  conviendra  qu’à 
quelque  bas  prix  que  l’on  fît  ces  provifions , elles  re- 
viendrolent  en  peu  de  tems  à des  frais  excclTifs,  & que 
l’on  courroit  fouvent  les  rifqucs  d'avoir  des  bleds  fort 
;chers  & de  mauvaife  qualité. 

Il  ne  feroit  ni  plus  prudent  ni  plus  utile  de  charger 
une  Compagnie  de  former  des  magafins  dans  le  Royau- 
me. Quand  même  elle  feroit  compoféc  de  Citoyens 
les  plus  entendus  & les  mieux  intentionnés , ils  ne 
pourroient  fe  livrera  cette  entreprife  fans  avoir  l’in- 
tention d’y  trouver  la  récompenfe  de  leurs  peines  ; & 
l’oeconomic  marchande  n’eft  pas  toujours  la  qualité 
elTcntielle  des  Entrepreneurs.  Ainfi  , l’on  tomberoie 
encore  dans  les  mêmes  inconvéniens  de  payer  l’intéiêt 
des  grolTcs  avances  , de  multiplier  les  frais , & d’avoir 
fouvent  des  Grains  dont  le  Public  auroit  lieu  de  fe 
plaindre  ; ce  qui  ell  inévitable  dans  des  achats  un  peu 
confidérablcs. 

D’ailleurs,  pour  peu  que  l’on  y fa  (Te  attention , l’on 
fentira  aifément  que  ces  deux  fortes  de  moyens  font  , 
fans  que  l’on  s’en  doute  , le  véritable  monopole  ; car  le 
. monopole  n’eft  autre 'chofe  que  de  s’emparer  feul  d’une 
marchandife  pour  la  rcvcn<lre  : & quoique  dans  le  cas 
préfent,  on  n’achete  des  Grains  que  dans  la  vue  de 
foulager  le  Peuple , l’effet  cft  cependant  le  même  que 
fi  l'on  ajriffoit  par  d’autres  motifs. 

En  effet , que  l’on  faflê  des  levées  de  Grains  dans 
quelque  tems  que  ce  foit  pour  le  compte  de  l’Etat  , ou 
pour  celui  d’un  Entrepreneur  autorifé  à cela  , il  cft 
impofftble  que  le  Public  n’en  foit  bientôt  informé  , & 
que  le  prix  n’en  hauffe  coofidérablemcnt , quelque  pré- 
caution que  l’on  prenne  : ce  qui  n’arrive  pas  quand 
ce  font  des  Marchands  particuliers  qui  achètent  im- 
perceptiblement en  petites  quantités  & fans  éclat.  Si 
pour  prévenir  le  furhauffement  que  peut  occafionner 
une  levée  de  Grains  un  peu  confidérable , on  s’oppofe 
aux  achats  que  pourroient  faire  quelques  Particuliers  , 
c’eft  nuire  au  Vendeur  Sc  au  Public;  au  Vendeur,  qui 
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c(i  fouvent  le  Cultivateur  lui-rneme  , pareequ’on  le 
frullred’un  proHt  uaturcl  & légitime  fur  ùuc  dentée 
précieufe  que  l’on  ne  doit  qu’à  fes  loins  : au  Public, 
patccqu’on  le  piivc  du  bénéfice  de  la  concurrence  Ce 
du  choix  : car,  écarter  les  Acheteurs  dans  untems, 
c’eft  diminuer  le  nombre  des  Vendeurs  dans  un  autre } 
c'eft  fe  rendre  féal  maître  des  achats  & des  ventes, 
c’cll  établir  uu  taux  forcé  à la  marchandife  ; c’eil  la 
renchérir  de  tous  les  frais  d’une  entreprife  fouvenc 
mal  conduite  ; c’ed  fc  mettre  dans  le  cas  de  ne  pou- 
voir vendre  les  Grains  au  Public  qu’avec  ce  lurtaux; 
& ce  furtaux  indue  fur  le  prix  des  marchés  qui  auront 
fouvent  bailTé. 

Les  magaliws  publics  ont  donc  des  inconvéniens  fans 
nombre,  & routes  les  précautions  alimentaires  ne  font 
pas  aulli  utiles  qu’on  le  pcnle.  C’eft  ici  où  l'Auteur, dé- 
veloppant fon  fyftêroe  , dit  qu’il  feroit  plutôt  a fou- 
haiter  qu’un  grand  nombre  de  Particuliers  pulfent  faire 
un  grand  nombre  de  petits  magafins , '&  que  les  Ré- 
«Icmens  de  la  grande  Police  fur  cet  objet  favorifaf- 
fent  leurs  entreprifes. 

Pour  faire  régner  l’abondance  des  Grains , il  pré- 
tend qu’il  faur  laiifcr  la  liberté  aux  Marchandsde  bled 
d’acheter,  & de  lailfcr  le  commerce  des  bleds  libre; 
il  en  donne  la  raifon.  Dans  ces  années  heureufes, dit-il, 
où  les  faifons  favorifent  nos  travaux  , tout  Cultiva- 
teur ne  fe  trouve  point  en  état  de  garder  toute  fa  ré- 
colte : il  n’en  faut  que  deux  ou  trois  bonnes  aux  plus 
aifés  pour  les  faire  gémir  fous  le  poids  de  l’abondance. 
Alors  ilsdidipcnt  ou  lailTcnt  gâter  un  bien  qui  leur  cft 
à charge  ; & s’il  ne  fe  trouve  pas  des  gens  en  état  de 
les  débarralfcr  de  leur  fuperflu,  une  partie  de  terres 
refte  en  friche  , ou  eft  mal  cultivée  : ainfi  plus  il  y 
aura  de  Marchands,  plus  les  Laboureurs  trouveront  de 
fecours.  Ces  Marchands  n’cmpèchcnt  pas  que  les  La- 
boureurs ne  gardent  chez  eux,  fuivant  leurs  moyens, 
toute  la  quantité  de  Grains  qu’ils  ne  feront  p,>s  prcllés 
de  vendre  : alors  , en  cas  debefoin  , on  trouvera  dans 
les  Fermes  tout  le  Grain  qu’il  eft  polTiblc  d’y  confet- 
ver,  & chez  les  Marchands  tout  celui  qui  courroie  rif- 
qiic  de  fc  perdre  chez  le  Cultivac«ur.'Po/.:<fej  Grains, 
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SI  on  A âc  la  peine  à s’imaginer  que  l'abondance  • 

puilTc  être  nuifiblc  au  Laboureur  , & que  le  prix  des  j | 

Grains  foit  un  mal  réel  ; examinons  une  Ferme  à vingt 
lieues  autour  de  Paris.  M.  du  Hamel  a calculé  qu'une  | ' 

Fetme  de  joo  arpens  cultivée  à l'ordinaire  , produit  j:j 

communément  500  fepticts  de  bled  St  autant  d’avoi-  1' 

ne,  & quelle  coûte  pour  les  labours , femaillcs  , & 
frais  de  moiflbn  jooo  liv.  Si  le  feptierne  fc  vend  que  I 

^ Il  liv.  le  Fermier  tirera  6000  liv.  de  fes  bleds  , 8c 
looo  livres  de  fon  avoine  , parccqu'cllc  fc  vend  un 
tiers  de  moins  ; ainfi  il  ne  rclre  au  Fermier  que  jooo  j 

liv.  pour  payer  fes  impôts , fermages  & frais  domef-  ! 

tiques  , ce  qui  n’cft  pas  fufïifant.  Il  faut  donc  qu’il  ; 

épargne  fur  la  culture  fuivantc,  ce  qui  le  réduit  à ne  j 

donner  que  de  foiblcs  labours  , ou  à laifTerlà  les  terres  |i 

trop  fortes.  Cult.desTerretych.il.  ! 

Mais  ce  n’efl:  ni  par  perfuafion  ni  par  force  que  j 

l’on  peut  faire  naître  des  Marchands  & des  magafîns,  I 

c’eft  par  l’appas  fcul  du  bénéfice  : il  faut  qu’ils  foient 
foutenus  par  cette  cfpérancc  , & par  la  liberté  entière  ] 

de  leur  commerce  : c’eft  le  fort  de  l’humanité  de  n’ê- 
tre  bien  animée  que  pat  l’intérêt  perfonncl  ; mais  il  ! 

ne  faut  pas  ici  regarder  le  motif,  il  faut  feulement  fon- 
get  à l’effet.  Ainfi,  lorfque  le  bled  fera  à bon  compte  , 
ils  débarralferont  le  Laboureur  de  ce*qu  il  ne  pourra 
pas  garder  j ils  mettront  ce  fuperflu  en  magafin.  Si  le 
bled  haufle  en  France,  les  Marchands  aimeront  mieux 
nous  lie  vendre  que  le  porter  au  - dehors  , pareequ’il 
y a moins  de  frais  à vendre  près  de  foi  que  plus  loin. 

Si  le  bled  fe  vend  mieux  chez  l’Etranger  que  chez 
nous  , ces  memes  Marchands  ne  manqueront  pas  d’y 
envoyer  aufli- tôt  un  convoi  , & le  bénéfice  qu’ils  fe- 
ront fera  un  bénéfice  pour  l’Etat  ; c’eft  une  valeur 
nouvelle  qu’ils  introduifent  , & qui  les  encourage  à 
continuer  ce  commerce. 

Ce  n’cft  point  la  garde  opiniâtre  de  nos  bleds  qui 
BOUS  alimente  ; mais  leur  produéiion  fucccffivc  & an- 
nuelle. Leur  confervation  eft  un  avantage  réel , mais 
palfager;  leur  culture  feule  eft  le  fond  inépuifablc  de 
nos  provifions  : c’eft  de  ce  principe  qu’il  faut  partir. 

Animer  le  Cultivateur  par  une  jufte  retribucion'^e  fo« 
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travaux , ne  point  effaroucher  le  Gardien  , mais  l'en- 
tretenir par  l’efprit  du  bénéfice  , font  les  fculs  moyens 
de  ne  jamais  manquer  de  grains- 

Dans  une  difette  très  urgente  , l’Auteur  conreilic 
d’attirer  les  Grains  étrangers,  par  une  gratification 
annoncée  à tant  par  mefure,  payable  comptant  au  lieu 
du  dépôt  : il  prétend  que  cette  voie  eft  infiniment  plus 
{impie,  & qu’elle  entraîne  bien  moins  de  frais  que 
celle  des  achats  faits  par  œconomie  pour  le  compte  ^ 
del’Eiat.  Alors  , dit-il,  une  foule  de  Marchands  con- 
duits parla  récompenfe  , s’emprefl'ent  de  vous  four- 
nir; & le  prix  du  bled  diminuera  de  lui  meme  par 
l’effet  de  la  concurcnce  qui  multiplie  les  importations 
plus  efficacement  qu’un  Commiffionnairc  chargé  d’a- 
cheter des  Grains,  qui  intimide  les  Forains  & les  écar- 
te. C’eft  peut-être,  continue-t-il  , le  moyen  le  moins 
coûteux  de  fe  garantir  des  inconvéniens  de  la  difette  , 
des  bleds  de  mauvaifes  qualité  8c  des  mtirmures  d’un 
Peuple  , toujours  aveugle  quand  il  n’a  pas  le  choix  de 
la  marchandife  8c  du  prix. 

Il  neconfeiile,  à la  vérité  , d’ufer  de  cette  gtatifi- 
carion  , que  comme  d’un  rcmede  violent  dans  une 
extrême  néceffité  , mais  il  foutient  qu’elle  opéreroit 
plus  sûrement  avec  moins  de  frais,  que  des  achats  faits 
pour  l’Etat.  * 

Prix  des  Grains.  Obfervations  du  meme  Auteur  fur 
cette  matière. 

C’eft  le  prix  des  Grains  qui  anime  ou  qui  décou- 
rage le  Cultivateur.  S’ils  s’aviliflent  , il  a un  intérêt 
fenfible  à ne  plus  fouhaltçrune  fi  bonne  récolte;  8c 
s’il  ne  vend  point  à propos  , il  ne  peut  faire  les  avan- 
ces d’une  nouvelle  culture  : c’eft  à proportion  de  l’ef- 
pérancedes  fccours  préfens  que  tes  travaux  augmen- 
tent ou  diminuent. 

C’eft  le  prix  fcul  qui  règle  le  fort  du  bled  &qui  le 
fait  mouvoir.  S’il  eft  à plus  bas  prix  chex,  nous  que 
chez  les  voifins,  il  fortira,  parccqnc  le  Marchand  y 
trouve  du  bénéfice  : s’il  eft  plus  cher  en  France  que 
chez  l’Etranger  , il  reftera  en  France,  fans  qu’il  foit 
befoin  d'autre  défenfe  , parcetju’il  y a de  la  perte  à 
1 exporter. Le  bled  étranger  au  contiairc  fera  attiré  en 
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! France  par  le  plus  haut  prix  : c’efl:  une  balance  conti- 
nuelle que  le  prix  feul  gouverne  pour  la  fixer  d‘un 
côté  ou  d’un  autre.  Il  femble  donc  qu’en  veillant  avec 
attention  fur  le  prix  des  Grains  du  pays  & fur  ccfiii 
de  l’Etranger,  on  auroïc  un  thcrmonietie  sur  pour 
en  hâter  ou  retarder  la  fortie  à notre  grc  , pour  les  at- 
tirer ou  les  éloigner  fuivant.lcs  circonftanccs.  Il  ne 
/audroit  d'autre  Police  que  de  hat^lTer  ou  bailler  les 
droits  à propos , fans  aucune  délcnfe  ou  permiflion 
pour  l’entrée  ou  la  fortie  : la  combinai  fon  des  prix 
étrangeiÿ  avec  les  nôtres  fera  toujours  la  bo.ulTole 
qui  nous  guidera.  Police  des  Grains. 

L’opiniçn  décide  quelquefois  du  prix  des  Grains, 
fans  égard  à ieur  qualité  cficélive  ; car  lorfque  le  bled 
clf  cher , & que  les  apparences  font  belles  , il  baille  à 
rnefure  que  l’on  approche  de  la  récolte  , quoique  ia 
confommarion  en  diminue  la  malle  tons  les  jours.  Si 
le  Grain  au  contraire  eft  à bon  marché  , & que  la  ré- 
colte n’ait  pas  répondu  aux  cfpérances  , il  augmente 
fur  Ic-champ,  quoiqu’il  y en  ait  une  plusgraude.quan- 
tité  qu’auparavant  : ainli  fon  prix  crt  louvent  gou- 
-verné  par  les  apparences.  Ce  qui  fe  pafie  tous  les  jours 
dans  les  marchés  en  efl  une  nouvelle  preuve.  Le  Grain 
bailTe  quand  il  y en  a pins  au  marché  qu’on  n’en  de- 
mande : il  haulTe  quand  on  en  demande  plus  qu'il  n’y 
en  a.  Cet  effet  dépend  abfolument  du  plus  grand  nom- 
bre de  Vendeurs  & d’acheteurs  rjui  fe  trouvent  enfem- 
ble  ; les  befoins  entretiennent  toujours  les  mêmes 
nombres  d’ Acheteurs  ; les  Vendeurs  a^  contraire  font 
plus  rares  dansies  teflis  difficiles. 

Mais  en  permettant  le  commerce  des  Grains  & une 
liberté  entière  aux  Marchands , le  nombre  des  .Vep- 
deurs  augmentera  nécelfairemcnt  : les  Marchés  feront 
alors  mieux  garnis  par  une  concurrence  volontaire,  gc 
- les  pux  s'afToibliront  fans  qu’on  en  voje  la  r.aifont  Jl 
cil  vrai  qu'il  s'enfuivra  de  cette  police  que  le  pain 
ne  fera  pas  au  plus  bas  prix  : mais  il  faut  faire  atteii- 
* tion  qu’il  eft  dangereux  pour  le  Peuple  & pour  l’Etat, 
que  le  pain  foit  à ce  point  : pour  l’Etat , pareeque  ceja 
dégrade  fes  fonds  & la  culture  ; Sc  pour  le  Peuple,  par- 
ccqu’il  tombe  daai  l’oifivctc,  & que  .dès  qu’il  ga^c 
Tome  /.  , M » 
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en  peu  de  jours  de  quoi  (c  nourrir  une  pnrtîe  de  It 
femaine , il  refufe  fouvent  le  fccours  de  fes  bras,  & fis 
livre  à la  faincantife.  Outre  cccce  raifon  , quand  les 
Kiches  vendent  mal  leurs  denrées  , ou  à trop  bas  prix  , 
ils  ont  moins  de  quoi  faire  travailler  les  Pauvres,  & ils 
ne  peuvent  procurer  alTez  d’occupation  au  Journalier. 
Mais  par  rétabliflemtnt  de  ce  commerce  des  Grains 
que  propofe  l’Auteur,  on  n’aura  jamais  à craindre 
de  cliettés  trop  marquées:  il  garantira  au  contraire 
des  alternatives  fâcheufes  qui  font  tomber  le  bas. Peu- 
ple dans  le  délefpoir  par  des  prix  trop  haut%,  ou  dans 
la  fainéantife  pat  des  prix  trop  bas.  Bien  plus  , il  pré- 
tend que  l’uniformité  de  prix  s’établiroit  par  cette 
nouvelle  police  , pareeque  tout  le  monde  s’emprclfe- 
roit  de  ferrer  fes  grains  dans  les  bonnes  années  , & 
qu’il  en  rclcveroit  la  valeur  toujours  à propos  -,  Si  que 
quand  meme  on  paieroit  le  pain  un  peu  plus  cher  qu’il 
ne’dcvroit  l’étre  dans  l’abondanctf , les  réferves  qu’on 
crouveroit  dans  le  Royaume  empêcheroient  de  le 
' payer  trop  cher  dans  les  difettes.  Il  foutient  que  ce 
rencherilfement  dans  les  cas  où  il  autoitlieu  , ne  fe- 
loit  jamais  aflex  fenfible  pour  faire  imprelfion  fur  les 
fialaires , pareeque  l’expérience  apprend  que  le  prix 
des  journées  ne  fuit  pas  le  prix  du  pain  ; que  quoique 
la  main  d’œuvre  ait  une  certaine  porportion  avec  le 
prix  des  alimens , elle  en  a encore  une  bien  plus  im- 
médiate avec  le  nombre  des  Quvriets,  pareeque  ^lus 
il  y a de  bras  prêts  à travailler , moins  la  befogne  eft\ 
chcrc  dans  toute  forte  de  clafles.»  Enfin  , il  fJit  ob- 
ferver , que  quand  même  le  bénéfic*  de  ceux  qui  fc- 
toient  le  commerce  du  bled  rencheriroient  la  livre  de 
pain  de  deux  deniers,  il  y a infiniment  plus  d’avantage 
pour  l’Etat  & pour  le  Peuple  , de  payer  en  tout  tems 
cette  augmentation  , ( dès  que  ce  nouveau  genre  de 
commerce  peut  nous  faire  trouver  toute  notr^fubfif- 
tancc  en  tems  de  ü:ieue  ) que  de  payer  tout  d’un  coup 
le  pain  au  double,  ce  qui  fait  une  révolution  trop 
fubitc  dans  l'cipiic  & dans  la  bourfe  du  Peuple.  Police’ 
des  Grains. 

Nous  n’avons  pas  craint  de  donner  trop  d’étendue 
à cet  atticle  des  Grains  > dès  qu’il  étoic  polfible  de  le 
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Rendre  utile  & inftruftif  : nous  avons  cru  qu’il  feroit  •• 
tel,  en  analyfanc  les  différentes  méthodes  des  plus 
grands  Connoiiïcurs  de  notre  fiéclc  , & en  recueillant 
prccieufemcnt  le  fruit  de  leurs  profondes  réflexions, 

& même  de  leurs  expériences  ; en  un  mot , ce  qu’il» 
ont  dit  de  mieux  fur  cette  matière. 

Nous  le  finirons  par  une  réflexion  remarquable.  Elle 
cft  de  l’Auteur  dune  brochure  qui  a pour  tifte  : Ejffai 
far l’adminiflration  des  Terres,  dans  laquelle  il  y a 
du  neuf  & des  avis  très  utiles  aux  Cultivateurs. 

On  cft  dans  le  préjugé  , dit  tfet  Autéur  , qu’il  eft 
dangereux  de  laifTcr  accumuler  les  Grains.  Bien  loia 
de  blâmer  l’avarice  de  ceux  qui  cn.magafinent  , on 
doit  leur  accorder  de  laproteélion  : on  convient  que 
l’intérêt  les  conduit,  mais  ces  prétendus  ufuners  font 
la  rcffource  de  l'Etae  dans  les  calamités.  Ils  ont  amon- 
celé des  Grains  : c’eft  une  dcnréc.vifible  qu’on  ne  peut 
pas  facilement'  cacher.  Le  Gouvernement  a toujours 
la  facilité  d’obliger  ces  Dépofitaires  publics  de  vendre, 

& meme  celle  de  fixer  le  prix  du  Grain  ; il  cft  néan- 
moins conftant  que  fi^ces  Ufuriers  , comme  on  les 
nomme,  n’eu  fient  point  fait  de  levées,  les  Laboureurs 
auroient  laiflé  périr  le  grain  par  leur  négligence  , ou 
l’auroient  fait  confommer  par  leurs  beftiaux.  llfcroic 
peut-être  très  utile,  continue  Ic.mêmc  Auteur,  que 
dans  chaque  Paroific  on  accordât  rexemption  des 
tailles  au  Particulier,  qui  n’étant  point  Cultivateur 
emmagafincroit  le  plus  de  Grains , pourvu  cependant 
quecc't  amas  allât  jufqu’à  une  certaine  quantité , 6c 
qu’il  s’engageât  à tenir  toujours  grenier  ouvert,  &à 
informer  exaétement  le  Subdelegué  de  Ton  débit,  fans 
préférence  pour  acheter  ni  pour  vendre  : par  ce 
moyen  on  fauroit  les  reffources  de  l’Etat  dans  les  an- 
nées Jfésilcs,  & on  ne  prendroit  point  de  faufies  mc- 
fures  lorfqu'il  feroit  queftion  de  voiturer  les  appro- 
vifionnemens.  La  crainte  des  levées  faites  par  des 
Particuliers  ne  doit  jamais  inquiéter  dès  qu’il  eft 
queftion  de  garder  dans  le  Royaume  & de  ne  point 
verfer  au-dchors.  Ces  magafinicrs  foignent  mieux 
leurs  grains  que  ne  pourroient  faire  de  paitvres  Fei- . 
miers  , qui  n’ont  pas  de  quoi  loger  commodément  une 
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récolte,  8c  qui  font  occupés  à d’autres  travaux  : d’aiL- 
Icurs , c’eft  uncreffourcc  pour  ces  derniers  que  cette 
facilité  de  vendre. 

GRAIS.  Pierre  dure  dont  on  fc  ferr  pour  faire  du 
pavé  , foit  dans  les  rues  , foie  dans  les  cours  £i  cui- 
lîncs  ; on  peut  aulTi  l’,cniployer  en  quartier  pour  de^ 
bâiimens  ruUiques. 

GRAIS8E.  Subdance  blanche  , grafle  & huileufe  , 
qui  fe  trouve  entre  cuir  & chair  des  animaux  ; à l’é- 
gard du  fuif , il  ed  à l'entour  des  veines  , & d’ailleurs 
il  ne  fe  trouve  que  dens  les  bêtes  à cotne. 

Le  rems  le  plus  propre^  pour  tirer  des  animaux  les 
Graifics  qu’on  veut  fondre,  ed  l’automne  , pareequ’ils 
en  font  alors  plus  chargés.  On  doit  laver  les  GrailTcs 
pluficurs  fois  dans  l’eau  froide  avant  que  de  les  fon- 
dre. Les  provifions  de  GraifTe  fotu  abfolumeDC  nécef- 
faires  à la  campagne,  pour  divers  befoins,  & partira- 
licrement  pour  graiifer  les  roues  des  charettes , chax- 
tiots,  carrolTes,  roues  de  moulin  , &c. 

La  Graide  de  poule  étant  toute  fraîche  & non  Talée  , 
adoucie  les  crevades  des  lèvres  , les  maux  des  mam- 
melons  , & ceux  même  de  la  matrice. 

GRANGE,  lieu  où  on  bar  les  grains  à la  campagne. 
Elle  doit  être  grande  à proportion  de  la  quantité  qu’on 
en  recueille  : elle  d.oit  être  élevée  pour  le  jeu  da 
fléau.  Les  grandes  Granges  font  percées  par  deux  por- 
tes parallèles  pour  y.faire  entrer  les  charrettes  : l'aire 
qui  cd  le  lieu  où  l’on  bar  le  grain  ed  au  milieu  de  la 
Grange:  le  fol  doit  être  fait  d’un  demi  pied  de  terre 
glaife,  que  l’on  pétrit  avec  un  peu  d’eau , & que  l’on 
bat  quand  elle  ed  un  peu  dcdcchée  , avec  une  batte 
de  Jardinier  : on  a foin  d’en  rendre  la  fupetficie  unie. 

On  doit  entalTer  les  gerbes  dans  les  travées  qui 
font  aux  deux  côtés  de  la  Grange.  , 

GRASDQUBLE,  efpecc  de  ttipc.  Ç’ed  le  premier 
des  quatre  ventricules  du  bçeuf  ou  des  autres  ani- 
maux qui  ruminent } on  l’appelle  autrement  l.i  panfc, 

Gkasdouble  de  bœuf  à la  Polonoife.  Mettez  des 
morceaux  de  Gtasdouble»,  grands  coipme  la^  main  8c 
bien  cuits  ^ns  une  caflerole  avec  un  morceau  de 
beurre,  ciboule,  pcefii  ha^bé,  Tel,  poivrée,  ducs  herbes  : 
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faîtes-Ics  mitonner  doucement  far  nn  fourneau  , cn- 
fuire^annez  les  de  mie  de  pain  : faites-lcs  griMer  de 
belle  couleur  des  deux  côtés,  & fervcz-lcs  avec  uit 
beurre  roux  par-de(Tus,  & urrjusde  citron. 

GRASFONDURE,  maladie  des  chevaux.  Ce  font 
des  humeurs  vifqueufcs  & glaireulcs  qui  fc  répandent 
par  tout  le  corps  , excitent  la  fièvre  , & fe  débondent 
jufques  dans  le  gros  boyau.  La  caufe  ordinaire  de 
cette  maladie  cft  la  plénitude , & un  travail  violent 
joint  à trop  de  graific  : le  figne  le  plus  affûté  eft 
la  fiente  du  cheval  lorfqu’oh  la  tire  de  u>n  fondement 
enveloppée  d’une  membrane  blanche  , qui  rcffemblc  à 
la  grailfe. 

Remède.  i°.  Faites  vuider  pat  nn  Maréchal,  le 
gros  boyau  du  cheval,  ce  qu’il  fait  avec  la  main  graif- 
fée  de  beurre  frais  ; a®.  le  fâigrtcr  du  col  ; demi-heure 
après  lui  donner  un  lavement  fait  avec  deux  pintes 
de  décodion,  une  chopine  d’urine’ d’homme  en  famé,' 
une  once  de  fel  polycrete  , & une  chopine  de  vin  érné- 
tique  ; une  heure  après  lui  faite  avallcr  une  chopine 
de  joubarbe  ( herbe  qui  croît  fur  les  murs  Si  reffem- 
b!e  à de  petits  artichaux  ) mclce  avec  une  chopine  de 
vin  bl^nc  , puis  promener  le  cheval. 

Autre  remede.  On  peut  encore  donner  an  cheval, 
après  l’avoir  faigné,  deux  pilluleS  puantes  avec  une 
pinte  de  vin  : on  le  promené  un  quart-d’heure , puis 
oft  le  couvre  bien  j fi  le  lAal  cft  grand,  on  réitère  la 
prife  dcspdiulcs. 

Si  les  chevaux  grasfondus  jettent  par  les  nazeaux 
ic  en  abondance , c’eft  un  très  mauvais  figne. 

Cette  maladie  doit  être  fraise  dès  fmn  commcncc- 
hient , car  en  peu  de  tems  elle  fait  un  tel  progrès  , 
qu’on  ne  peut  plus  y apporter  de  remede. 

GRATELLE.  Maladie  de  la  peau  qui  cft  une  efpcctt 
de  galle  fccUe  , & qui  caufe  des  démangeaifons. 

Remede.  On  doit  |^rifier  le  fang,  & pour  cet  effet,' 
boire  de  l’eau  bouillie  avec  une  poignée  de  houblon  , 
à la  quantité  d’un  verre  tous  les  rftatins  : frotter  les 
' endroits  qui  démangent  avv  des  linges  enfumés  avec 
du  foufre  ; ou  les  bafïîncr  avec  de  l’eau  où  vous  aure» 
düTour  demi' once  de  fcl  de  tartre.  ’ ^ - 
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GRAVELLE.  Maladie  des  reins  & de  la  vcflîc 
cauféc  par  quelque  gravier  qui  s’y  formé  ou  q^i  s’ 
arrête. 

Les  perfonnes  fu  jettes  à la  gravellc,  pour  fe  nettoyer 
les  reins  & fe  prêferver  des  attaques  de  la  colique  né- 
phrétique, doivent  après  une  legere  purgation  de  • 
calTe  , ufer  de  la  ptifanne  fuivante. 

Prenez  une  poignée  *de  racines  d’orfies  communes 
piquantes,  & autant  de  celles  d'ofeille  : lavez- les  fans 
les  ratilfer  ; mettez-les  dans  quatre  pintes  d’eau  ; 
faites  les  bouillir  à boa  feu  jufqu’à  ce  que  la  cinquie- 
ine  partie  foit  confommée  : ôtez  le  pot  du  feu , & 
aulTi-tôt , mettez  dedans  deux  onces  de  miel  blanc  de 
Narbonne,  puis  lailTcz-lc  refroidir  : paflcz-le  tout 
dans  un  linge  fin,  & vous  verferez  la  colature  dans 
des  bouteilles.  Prenez-en  à jeun  tdus  les  matins  deux 
bons  verres , à un  demi  quart-d’heure  l’un  de  l’autre  , 
te  vous  pourrez  dejeûner  deux  heures  après  : il  faut 
ufet  de  cette  ptifant  pendant  trois  femaines  au  com- 
mencement d’Avril  ; autant  au  commencement  de 
Juin  , & autant  au  commencement  de  Septembre  ; 
cette  ptifanne  ôte  & détache  lacaufe  du  mal , pourvu 
qu’il  n’y  ait  pas  de  pierre  d’une  telle  grolfcur  qu’elle 
ne  puifle  pafTcr  par  les  contj^uits. 

Ou  faites  chauffer  & rougir  plufieurs  cailloux  pro- 
pres à faire  feu  , puis  éteignez  las  dans  du  vin  blanc  », 

& buvez  ce  vin  le  matin  à jeun  ; notez  qu’il  faut  coii" 
vrir  le  vailTeau.aulTi-tôt  que  les  cailloux  ont  été  jettés 
dedans  , & empêcher  la  fumée  de  lortir. 

Remede  contre  la  Gravclle  & la  Pierre.  Ufez  pen- 
dant adezde  t^sle  m^atin  à jeun  de  la  poudre  de  li-  , 
maçon  cornmuns , depuis  un  demi  gros  jufqu’à  un 
gros  dans  une  décoélion  diurétique.  Eph.  d'Alt. 

Remede  contre  le  calcul.  Prenez  le  matin  à jeun  la 
veille  de  chaque  nouvelle  lune  , trois  goulfes  d’ail , en 
buvant  par-deflus  un  verre  de  vin  blanc.  Eph.  d’ AU 

GRAVOIS.  On  appelle  ainfi^ette  quantité  de  pe- 
tites pierres  &<le  platras  , qu’occafionnc  la  démoli- 
tion des  bâtimens.  Sur  ^uoi  il  faut  obfcrver  , que  . 
Iprfqu’on  veut  pratiquer  un  jardin  dans  un  endroit  où 
'il  y avoic  une  jnailon  ou  autre  bâtiment , on  doit 
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4voîr  foin  d’ôtcr  étalement  tous  les  Grâvoîs.,  de 
bien  nettoyer  la  terre,  & même  de  la  pafler  à la 
claic^,  afin  qu’elle  devienne  propre  à nourrir  tout  ce  « 
qu’on  y voudra  planter  ou  femer. 

Greffe  ( la)  eft  la  manière  de  greffer , ou  enter 
les  arbres  fruitiers.  Greffer  ou  enter  , c’eft  planter  une 
partie  de  quelque  arbre  qu’on  eftime  fur  un  autre  qui 
déplaît.  Rien  n’cft  plus  merveilleux  que  l’eftfi  de  la 
Greffe;  car  par  cette  opération  , quieflfimple  par 
elle-mcme  , on  a la  fatisfaélion  de  voir  un  mauvais 
arbre  fe  changer  en  un  bon  , & un  bon  arbre  f'c  chan- 
ger en  un  plus  parfait.  On  convient  qu’à  la  rigueur 
l’arbre  ne  change  point , &*quc  ce  que  le  fauvageon  • 
produira  fera  encore  fauvage  : cependant  à caufe  de 
cette  union  qu’on  aura  faite  d’une  bonne  branche 
avec  un  fauvageon  qui  la  nourrit , ce  mauvais  arbre 
fans  changerde  nature  , produira  de  bons  fruits. 

On  appelle  fujet  ou  franc  , le  fauvageon  que  l’on 
veut  greffer  ; & l’on  appelle  Greffe  ou  rameau , la 
branche  de  l’arbre  dont  on  veut  avoir  de  l’efpece.  On 
appelle  écuffon  la  piece  enlevée  fur  l’écorce  de  cette 
branche:  cette  piece  eft  en  forme  de  ttiangle,  & ce 
nom  vient  fans  doute  d’un  écuffon  d’armoiiie  , av?j 
lequel  il  a quelque  reflemblance.  L’inftrum’ent  dont  on 
fc  fert  pour  greffer  , appellé  Greffoir , eft  un  couteau 
pointu  à manche  d’ivoire  , donc  le  bout.qui  excède 
la  lame,  eft  applatti  en  forme  d’un  fpatule  de  Chirur- 
gien. . ■ ^ 

On  peut  greffer  un  arbre  à rel 'endroit , autant  de 
fois  & à tel  âge  qu’on  veut , pourvu  qu'il  ne  feit  ni 
trop  jeune  ni  trop  vieux.  On  peut  fur  le  même  arbre 
enter  fur  diffijrcns  côtes  du  tronc  ou  des  branches,  di-  ^ 
verfes  cfpeces  du  même  fruit  , mais  il  faut  toujours 
que  les  cfpeces  aient  de  la  fympathie,  & qu’elles 
foient  d’une  nature  à peu  près  fcmblable. 

Les  fruits,  pour  labonté  defqucls  on  fe  fert  de  la. 

Greffe , font  le^poires  , les  pommes  , les  prunes,  les 
pêches  & Pavies  ; les  abricots , les  cerifes,  les  coings  : 
nous  parlerons  dc^  arbres  fur  lefqucls  on  les  greffe. 

Ce  qu’il  y a de  plus  important  dans  l’art  de  greffer  , ' 
c’eft  de  cotmoîtee  quelle  eft  la  nature  la  plus  convena- 
’ ' ^ • M m iiij 
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ble  pont  chaque  Greffe.  Or  voici  ce  qu*il  faut  favoir? 

là-dcflus. 

I*.  On  Greffe  les  poiriers  fur  des  arbres  de  tn*me 
cfpcce,  que  les  Jardiniers  appellent  arbres  francs  , on' 
fur  un  coignaflicr;  i®.  les  Greffes  que  l’on  deftine 
pour  être  expofées  en  plein  vent  , doivent  erre  infé- 
rées fur  yn  pied  vigoureux , pareeque  pénétrant  fort 
avant  dans  letetrein  , il  ne  rifque  pas  dette  endom- 
magé par  laféchcreffc  qui  règne  à la  furface  ; 5°.  Les 
fujets  qu’on  veut  former  en  arbres  nains  doivent  être 
greffés  fur  un  coignaffer,  dont  les  racines  pénétrent  à 
^ aine  profondeur  modérée  & gliffcnt  entre  deux  cou- 
ches de  terre:  cet  arbre  k plaît  dans  un  terrein  cul- 
tivé & rapporte  peu  de  rems  apres  ; 4".  On  greffe  les 
pommiers  fur  un  pommier  fauvage,  venu  de  bouture 
ou  de  pépin,  & auff  fur  un  pommier  de  paradis.  Le 
pommier  fauvage  venu  de  pépin  eft  un  arbre  lent  à 
poylTer , mais  fort  vigoureux  , & dure  fort  long-tcms, 
on  l’emploie  pour  les  poiriers  à plein  vent  : le  pom- 
mier de  paradis  rapporte  bientôt  du  fruit  , mais  n’eft 
pas  dé  longue  durép,  on  en  forme  des  arbres  nains;  les 
pommiers  greffés  reuffiffent  dans  des  terreins  médio- 
CKs.  5°.  On  greffe  avec  fuccès  les  ccrificrs  fur  des 
cerifiers  noirs  ou  des  rouges  fauvages  ; ôn  les  greffe  en 
écuffon  & avant  le  milieu  de  l’été,  tf®.  Toutes  les 
efpeces  de  pruniers  fe perpétuent  par  lé  moyen  de  la 
Greffe  en  fcnte  ou  en  éculTon  fur  des  pruniers  fauva- 
ges venus  de  noyaux  ou  de  boutures.  7°-  Les  abrico- 
tiers Si  les  pêchers  fe  greffent  en  ceuffon  fur  des  aman-- 
diers  dan$  les  terreins  fecs  où  les  racines  du  prunier 
feroient  détruites  paT  la  féchereffe  , & for  des  pru- 
niers dans  les  terres  humides  j car  les  raffines  profon- 
des de  l’amandier  fe , trouvant  plongées  dans  l’eau 

pburriroien’t  bientôt. 

Un  Italien,  Auteur  d’un  nouveau' Traité  de  la 
Greffe, a fait  fur  cette  matière  quelques  oBfervations 
ithportantes.  1°.  Quant  aux  deux  faifons  propres  pour 
greffer  les  arbres,  H foutient  que  la  plus  propre  à* 
certe  opération , cfl:  depuis  le  commencement  de  No- 
vembre jufqu’au  quinze  ou  au  dix-huit  for-tout  dans 
lcs~ pays  chauds  , Sc  que  la  féconde  eft  depuis  le  quin'zc' 
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jWars  jù(c|u’au  trentè  ; qii’on  doit  choifir  le  tcms  que 
les  arbres  font  en  pleine  fève,  & que  les  boutons  deS 
Branches  qui  doivent  fervir  dé  fion  font  prêts  à s'ou- 
vrir, 1°.  Quant  au  choiic  des  rameaux  propres  à faipe 
des  entes  : il  prétend  qu’on  doit  les  choifir  parmi  le* 
«jets  de  l’année , pareeque  ce  font  les  meilleurs  ; qu’il 
faut  les  prendre  uir  las  branches  les  plus  fécondes  , 
& préférer  celles  qui  font  (îtuées  à l’Orient  ou  au 
Midi  ; que  fi  l’arbre  el^'fort  vigoureux  , on  doit  les 
couper  fur  les  branches  les  plus  foiblcs.  3®.  Quant  * 
la  fituatiun  dès  yeux  de  l’ente,  on  ne  doit  prendre  que 
ceux  qui  font  placés  dans  le  milieu  du  fion  ( ou  petit 
rameau  ) ceux  delà  pointe  étant  trop  tendres  ou  trop 
foibles.  4°.  Pour  que  les  arbres  greffés  portent  quan- 
tité de  fruits  excellens , il  faut  choifir  des  rameaux 
d’une  efpecc  de  fruit  plus  petit  que  celle  de  l’arbre 
qu’on  greffe  , & alTortir  la  qualité  des  greffes  à celle 
du  climat  &duter»cin. 

Voici  les  différentes  manîcrfcs  de  greffer,  i”.  Ta 
Greffe  eh  fente.  Pour  la  bien  faire  il  fauj  couper  abfo-‘ 
lument  la  tête  de  l’arbre  ou  fujet  que  l’on  veut  amé- 
. liorer  , ou  du  moins  une  de  fes  principales  branches  : 
2®.  fendre  le  fujet  avec  un  fort  couteau  qnc  l’on 
chaffcàcoupde  maillet;  5‘’.cntr'ouvrir la  fente  jufqM’à 
une  certaine  profondeur  avec  un  coin  ; 4®.  infinner 
d^s  le  fujet  une  branche  appclléc  Greffe  , coupée 
d’an  autre  arbre  d’une  nature  douce  , à laquelle  on  a 
laiflé  au  moins  trois  bons  yeux  ou  ncruds-^  qui  en  Cd 
développant  produifent  chacun  un  petit  paquet  de 
feuilles.  L’extrémité  de  la  Greffe  doit  ê.rre  taillée  uni- 
ment  de  chaque  côté  , après  quoi  on*l’infiriüe  dans  la 
fente,  de  maniéré  que  l’écorce  d’un  de  fes  côtés  s’in- 
corpore esaélcmrnt  ave,c  l'écorce  du  fujet  qui  la  re- 
çoit : cette  difpofition  eff  abfolumcnt  ncceffaire,  par- 
eeque l’incorporation  de  la  Greffe  avec  le  fujet , ne  fc 
fait  que  par  la'réunion  mutuelle  de  leurs  fines  écorces. 
Quand  l’infertion  eff  achevé!: , il  faut  couvrir  la  fente 
avec  des  bandçs  d’écorce  , de  maniéré  que  rien  d'é- 
tranger n’y  puilic  pénétrer  de  dehors  j &'  enduire  cette 
couverture  d’une  compofition  de  cire  8t  de  poix  fon- 
due cafcmblc , ou  d’un  mélange  d’argile  & d’on  peu' 


•J:f4  . GRE 

de  paillé,  le  tout  enveloppé  de  chiffons  de  toHe  pont 
empêcher  la  pluie  ou  le  haie  d’y  pénétrer, 
i'.  La  Greffe  en  couronne.  Elle  fc  fait  lorfque  le  trond 
eft  trop  épais  , & donne  lieu  de  craindre  qu’il  ne  foie 
endommagé  en  écartant  la  fente  ; alors  on  doit  fé> 
parer  l’écorce  d’avec  le  bois  en  différens  endroits  en 
y cafonçant  un  petit  coin  -,  enfyitc  on  gliffe  dans  ces 
différentes  ouvertures  , jufqu'à  huit  ou  dix  Greffes , 
dont  chacune  doit  avoir  quatre  ou  cinq  bons  yeux  , 
& avoir  les  extrémités  taillées  de  la  maniéré  la  plus 
capable  de  les  adapter  aux  ouvertures  qu'on  a faites  : 
on  doit  recouvrir  le  tout  de  la  meme  manière  que  pouc 
la  Greffe  en  fente. 

î*.  La  Greffe  en  flûte.  On  choifit  au  mois  de  Ma? 
deux  branches  de'la  même  grofleut , l’une  lut  un  fau- 
vageon  , l’autre  fur  un  arbre  de  Greffe  : on  doit  les 
lailler  chacune  fur  fon  propre  pied , & les  racourcir 
toutes  les  deux.  Apres  quoi  on  fait  jine  incidon  circu- 
laire à la  bonne  branche  , & on  en  dét|che  une  petite 
membrane  d’écorce  & affez  longue  pour  contenir  deux 
yeux. ou  nœuSs  : puis  on  dépouille  de  fon  écorce  la 
, branche  du  fauvageon  , & pendant  que  le  bois  eft 
encore  humide , on  doit  l’infinucr  dans  le  tuyau  creux 
de  maniéré  qu’il  en  foit  enveloppé  comme  fi  c’étoit 
fon  écorce  naturelle.  On  couvre  enfuite  l’cxtrcmité 
de  cette  inlcrtion  avec  de  l’argile  détrempée,  ou  avee 
des  bandes  minces  d'écorce  roulées  autour  des  boros 
de  l’écorc<u 

4’.  Greffe  en  écuffon.  Cbttc  forte  de  Greffe  ne  fe 
pratique  ordinairement  que  fur  les  fruits  à noyau. 
Pour  cet  effet  ,'*on  coupe  d’un  bon  arbre  une  .petite 
portion  triangulaire  d’écorce  un  peu  plus  longue  que 
large  , mais  au  milieu  de  laquelle  on  puiffe  appcrcc-, 
voir  les  traces  d’une  branche*  avec  deux  yeux.  Ea 
détachant  l’écorce  , on  ne  doit  pas  manquer  de  couper 
le  haut  ou  bourgeon  avec  la  lame  du  greffoir  qu’on 
gliffe  par  deffous  l’écorce;  car  ce  nœud  eft  l’arbre, 
qui  doit  pouffer  un  jour.  On  tient  'cette  écorce  trian- 
gulaire par  rextrcmlté  de  la  branche*:  on  fait  en. 
meme  tems  m\e  incifion  fous  la  forme  d’un  T à quel- 
que place  unie  du  fauvageon } ooccartc  les  bords  de. 
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l’ouverture  fupérieure  avec  le  côté  plat  du  manclic  du 
Creffoir  . & on  y infinuc  l’écorcc  tiiaiieulairc^  en  lai  - 
Tant  defeendre  la  pointe  la  plos  loneiic  ju(qu  aubasdu 
T,  de  manière  qu’elle  en  foit  recot.verc  par-tout, 
excepté  à l’eTidroir  du  boiH  iTcon  qu’on  laiiie  paroitre. 
On  doit  manier  ces  écorce»,  doucen  ciu  & les  bien 
ajufter  l’une  à l’aune  en  Us  allujctullant  avec  un 
cordon  de  laine  dont  on  les  entoure. 

c®  Greffe  en  éculfon  à oeil  courant  ou  pouflant  : 
on  l’appelle  ainfi , lorfqu’t>n  fait  cette  derniere  opé- 
ration en  été  , & lorfque  l’arbre  eft  impreîîne  d une  • 
fève  abondante;  car  on  coupe  alors  la  tête  clu  lauva- 
geon  à quatre  ou  cinq  doists  au-deflus  de  1 ecuflon  , ^ 

afin  que  la  fève  coule  par  deflus. 

6".  Greffe  en  éculfon  à ccil^ormant.  On  1 appelle 
ainfi  lorfqu’on  différé  l’opération  ju<qucs  vers  1 au- 
tomne , & que  l’on  ne  coupe  la  tête  l’arbre  qy  au 
ptintems  fuivant  , &au  renouvellement  de  Ia,levc;  K 
comme  par  cette  maniéré  on  laiife  agir  la  fc\c  une 
manière  lente,  on  a donné  le  nom  d’œil  dormant  a 

cette  opération.  , 

7°.  Greffe  en  approche  ou  en  arc.  Cctrc  forte  de 
Greffe  n’cftpratiquable  que  pour  deux  arbres  qui  croi  - 
fent  à peu  dediftancc  l’un  de  l’autre  , ou  pour  ceux 
qui  viennent  dans  des  caiffes,  Lorfqu  on  veut  la  faire  , 
on  pratique  une  fente  dans  une  branche  du  fujet  qu  on 
veut  améliorer  , & on  y infère  le  bout  d’une  bonne 
branche  qn’on  lailfe  fubfifter  fur  fon  meme  pied;  on 
couvre  la  bknutc  avec  de  l’argile  &un  bandage  de 
t(#le.  Lorfque  les  deux  petites  portions  d ecorce  lotie 
bien  incotporcés  , ce  qui  n’artive  qu’au  bout  de  quel- 
que tems  , on  fcparc  la  bonne  branche  d avec  fa  tige  , 
afin  de  lapiivcrdc  la  fève  qu’elle  tircroit  de  fonironc, 
& qu’au  contraire  elle  tire  l’aliment  du  tronc  dans 
lequel  elle  cft  inferée  5 enfüitc  on  coupe  les  branches 
du  fauvageon,  afin  qu’il  forme  une  nouvelly  etc  avec 
les  nouvelles  branches  qui  fortent  de  la  Greffe. 

8».  Greffe  en  racine.  Cette  méthode  n clt  pas  à 
la  vérité  autorifée  par  un  grand  nombre  d’expénen- 
ces,  cependant  elle  mérite  d’être  tentée:  cUe  le  lait 

ainfi.  Ôn  choifit  une  des  grandes  racines  d un  arbre 
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dont  la  narare  correfponil  à celle  de  l’arhre  dont 
la  Greffe  a été  tirée.  On  la  coupe  en  pluficurs  dU 
vifïons,  dans  chacune  defqucllcs  on  inféré  une  Greffe 
Clivant  quelqu’une  des  méthodes  précédcjates.  Quand 
en  rencontre  un  arbre  vigoureux,  on  peut  en  ôter 
une  racine  affez  forte  pour  fournir  vingt  ou  trente 
pieds  : par- là  on  peut  planter  à la  fois  une  racine  & 
fa  greffe  dans  le  lieu  où  l’arbre  même  doit  croître  ^ 
& nn  n’elf  pas  obligé  d’attendre  le  long  efpacede  tams 
qu’il  faut  attendre  ordinairement  entre  le  tems  de  la’ 

* greffe  & celui  de  tranfplanter  le  fujet  greffé. 

Les ‘arbres  greffés  demandent  une  culture  particu- 
lière j 1®.  à l’égard  des  poiriers  & autres  à haute  tige, 
on  doit  ébourgeonner  Ja  Greffe  dès  qu’elle  commence 
à poulTer  & n’y  laifler  qu’un  bourgeon  , & après  cela 
ne  lui  plus  en  ôter;  z*.  lorfque  les  Qreffes  à plein 
■vent  ^ont  à leur  troificme  année , on  doit  couper 
d’annee  #n  année  toutes  les  branches  inutiles  au  mots 
d’Avril  8c  en  nouvelle  lune  , & le  plus  près  de  la  tige 
qu’on  peut  ; le  tout  pour  conduite  leur  tige  jufqu’à  fix 
ou  fept  pieds  de  hauteur  ; alors  8c  au  décours  de  la 
lune  de  Mars  on  en  demeure  là  pour  leur  laiffer  for- 
mer leur  tête  ; z°.  à l’égard  des  arbres  deflinés  à 
être  plantés  en  cfpalier  , 8c  greffés  en  écufïon  à œil 
dormant , on  ne  doit  rogner  le  fauvageon  greffé  qu’a- 
près  l’hiver  8c  lorfque  l’écufTon  cft  repris  8c  qu’il  cil 
prêt  àpoulfcr,  8c  ne  le  couper  qu’à  trois  doigts  au- 
deffus  de  la  Greffe , 8c  toujours  en  dehors  ; pour 
les  poiriers  greffés  fur  coignaffiers  , on  ne  doit  les  im- 
planter dans  la  bâtardicrcqu’après  qu’ils  font  bien  re- 
couverts ; ce  qui  n’arrive  quelquefois  que  jufqu’à  lent 
iroifîeme  8c  quatrième  année,  A l’égard  des  pêchers 
on  peut  les  replanter  après  leur  prerriiere  année  quand 
ils  font  forts , mais  il  faut  leur  couper  le  chicot  qui 
eft  au-deffus  de  la  Greffé. 

Lorfqu’on  greffe  une  pépinière,  il  faut  difHngucr 
Icscfpeccs,  8c  greffer  de  fuite  une  même  efpccc  de‘ 
fruit;  faire  un  état  par  écrit  du  nom  des  fruits  ; de  la 
quantité  des  pieds  greffés  ; de  quelle  rangée  ils  font 
roter  ceux  qui  font  entés  de  différentes  efpcces  pout^ 
ne  pas  fc  tromper  quand  on  veut  lever  quelque  arbre.  * 
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GRErn.  C’cft  le  dépôt  public  où  fe  gardent  les 
'Rcgillrc$&  les  Ades  de  Jullice  , & ou  ou  a lecoutt 
quand  on  veut  avoir  des  Expéditions. 

GREFFIER.  Sa,fondion  cftde  recevoir  & d’écrire 
les  Ordonnances , Appoiatetnens  &)ugenu;ns,  delà 
metne  manière  que  les  Juges  les  prononcent,  fans  en 
changer  la  fubdance  , comme  aulli  les  offres  des  Par* 
des  & affirmations. 

Gkeifier  des  Infinuaiions  , efl  celui  qui  tient  les 
Regif\;rcsüù  fe  tranferivent  les  donations  & les  fubf-  . 
ticutiotis  dans  les  JulHces  Royales,  afin  que  les 
Ades  foient  rendus  publics^ 

GREFFOIR  ou  entoir , c’eft  un  petit  coureau  fai^ 

' exprès  pour  greffer  les  arbres  s le  manche  en  efl  d’i- 
voire ou  de  bois  très  dur,  & l’extrémité  plate, 
mince  & arrondie  , pour  détacher  l'écorce  d’avec  le 
bois  des  plus  petits  arbres , & y inférer  l'écuffon  fans 
rien  rompre. 

GRELE  (la)  n’cft  autre  cliofe  qu’une  pluie  gelée. 
Les  gouttes  de  celle  qui  fc  forme  dans  les  parties 
fupéricures  des  nuées , doivent  être  plus  petites  que 
celles  qui  tombent  de  leurs  parties  inférieures.  La  dif- 
férence du  volume  entre  les  grains  de  grêle  , cft.  quel- 
quefois très  confidérable:  on  en  a vu  d’aufli  grosquç 
des  Gcufs  de  pigeon  ou  de  poule  j d'aurres  qui  peforenc 
un  quart  de  livre  , une  demi- livre  , & même  une  li- 
vre. La  grêle  fe  forme  dans  le  fein  des  nuées  orageufes 
au  milieu  des  tonnercs  & des  éclairs.  Dans  cet  étac 
l'air  eft- rempli  de  parties  fulfureufcs  & nitreufes: 
ainfi  l’eau  qui  tombe  à travers  cet  air  cft  convertie 
en  morceaux  de  glace  plus  ou  mpins^gros , à propor- 
viondc  la  quantité  de  ce  fluide  qui  fe  condenfe  & fe 
réunit  dans  fa  chute;  car  le  grand  froid  que  produit 
l’cfprit  de  nitre  peut  glacer  l'eau  dans  un  inftant.  Les  * 
ravages  que  caufi!  fa  Grêle  font  très  confidérables  ,& 
d'autant  plus  funeftes  qu’on  ne  fait  comment  les  pré- 
venir ni  comment  les  réparer. 

Lorfque  les  grains  font  un  peu  gros  , ils  mettent  en 
pièces  tout  ce  qu’ils  rcncontrcntj;  ils  renverfent  les 
moifl'ons  , hachent  iufqu'à.la  paille  des  bleds,  brifenc 
ks  branches,  les  feuilles  S:  les  fruits  des  arbres  ; caffent 
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quelquefois  les  vîtres,  tcrrallent  les  oifeaux  <îe  l’aitj 
écrafent  même  les  hommes  & les  animaux  qui  {c 
trouvent  dans  la  campagne.  Bien  plus , les  cxhalai- 
fons  fulphurcufcs  dont  la  gicle  cil  imprégnée  , non- 
feulement  nuifent  à lavigTieSt.  aux  arbres  fruitiers  » 
mais  corrompent  aulTi  les  fucs  de  ces  plantes,  Sc  dé- 
iruifcnt  quelquefois  pour  plufieurs  années  l’clpérance 
delà  récolte.  Dc-là  vient  que  les  œconomes  intelli- 
gens  arrachent  les  arbres  frappés  de  la  Grêle  , & en 
plantent  d’aiurc'  à leur  place-  On  a remarqué  qu*il  ne 
grêle  jamais,  ou  du  moins  très  rarement,  dans  les 
valions  qui  font  couverts  par  des  montagnes  à l’O- 
rient.j  & que  l'expofition  au  Nord  entre  des  monta- 
gnes y eft  la  plus  fujette.  * 

GRENADE  ( la  ) cfl  une  fleur  qui  vient  du  grena- 
dier à fleurs  ,car  il  y a le  grenadier  à fruit.  Elle  eft 
d’un  beau  rouge.  Si  fe  termine  en  forme  de  couronne  : 
la  Grenade  donne  beaucoup  d’éclat  à un  bouquet.  On 
met  en  caifle  ordinairement  les  grenadiers  à fleurs 
pour  fervir  d’ornemens  aux  jardins.  On  fc  fert  pour 
cela  d’une  terre  potagère  des  meilleures  ■>  palfée  à la 
claie,  & mêlée  avec  du  terreau  : quand  on  la  plante  on 
la  couvre  d’un  doigt  de  terreau  de  vache,  & on  arrofe 
beaucoup. 

GRENIERS.  Lieux  deftinés  à ferrer  le  bled.  Ils 
doivent  être  conftruits  au  plus  haut  de  la  maifon  : le 
plancher  doit  être  garni  de  plâtre  , c’eft  encore  mieux 
s’il  eft  carrelé:  ils  doivent  être  bien  airés  & les  ou- 
vertures placées  , autant  qu’il  fc  peut , du  côté  que 
vient  le  vent  de  bife , ou  du  moins  à l’Orient , Sc 
point  au  Midi  ni  au  Couchant  : on  y doit  pratiquer 
des  foupiraux  au  haut  , afin  que  la  chaleur  du  bled 
s’exhale , ainfi  les  plus  hauts  font  les  meilleurs.  Au 
Tcfte  , on  ne  doit  point  placer  les^Greniers  au-deffus 
des  celliers  ni  des  étables,  ni  des  écuries  ; car  les  gVains 
y acquerroient  un  mauvais  goût.  Grains. 

GRENOUILLES,  animal  aquatique  fort  connu. 
Les  Grenouilles  fc  tiennent  dansles marais  , les  iruif- 
féaux  , les  folTés  & dans  les  eaux  bourbeufes.  Elles 
font  leurs  œufs  au  printems-  & en  très  grand  nombcc  : 
des  gens  difcutplus  de  raille.  Il  y a des  Grenouilles 
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lerrefires  on  les  appelle  crapauds  & reines  vertes  : 
celles-ci  font  venimeiifes  , mais  les  Grenouilles  aqua- 
tiques , c’eft-à-dire  , des  lacs,  des  rivières  & des  ma- 
rais , font  bonnes  à manger  ; celles  qu’on  pêche  dans 
une  eau  pure  font  les  metllcures. 

On  les  pêche  au  feu  avetf  des  torches  de  paille  que 
l'on  porte  dans  les  lieux  qui  en  font  fournis.  On  fc 
met  dans  l'eau  : on  ratnade  les  Grenouilles  qui  font 
autour  de  foi  , & qui  fe  laÜTent  prendre  fans  pcinc^ 
parcequ’ellcs  prennent  le  feu  pour  la  lumière  du  fo- 
ïcil,  & on  les  merlans  un  fac  qu’on  tient  entre  fes 
jambes  J mais  cette  pêche  fe  fait  avec  un  grand  filencc 
de  dans  4in  tems  obfcur. 

Secret  pour  faire  venir  des  Grenouilles  dans  Ten- 
droit  où  l’on  veut  en  pécher.  Tâchez  d’avoir  une 
Grenouille  , mettez- la  fous  un  verre  à boire  .un  peu 
au  bord  du  lieu  ou  il  y a des  Grenouilles , mettez  auHî 
tine  feuille  de  papier  fous  ce  verre , pour  qu’il  ne  fc 
renverfe  pas  -,  chargez  le  d'une  pierre  aflez  lourde  pour 
que  la  Grenouille  ne  forte  point  : faites  le  tout  en 
iilence  ; dès  que  les  autres  Grenouilles  entendent  crier 
celle  qui  eft  fous  le  verre,  elles  accourent  toutes  vers 
cet  endroit  ,■&  on  les  prend  facilement  avec  unetru- 
ble  , qui  eft  un  filet  avec  deux  cerceaux  en  croix. 

GRILLADE.  Sorte  de  faufic  que  l'on  fait  pour  rc- 
chauffer  des  volailles  froides  , & leur  donner  bon 
goût:  mettez  fur  le  gril  vos  morceaux  de  volaille, 
comme  cuilTes,  ailes,  croupions  , avec  fcl  & poivre  : 
pafiez  un  peu  de  farine  dans  vmc  calTerole  avec  du 
lard  fondu  j ajoutez  y un  peu  de  bouillon  , quelques 
câpres , un  peu  dff  mufeade , un  filet  de  vinaigre  , Sc 
faites  mitonner  le  tout  quelque  peu  de  tems. 

GRIOTTE , Cerife  noire  & douce.  SoMiroyau  eft 
rouge  ; fon  bois  eft  plus  gros , & fes  feuilleÿ  plus  lar- 
ges que  celles  des  autres  cérificrs. 

GRIVE,  (la)  Oifeau  de  couleur  plombée,  il  eft 
aflez  docile , chante  & fiffle  alTez  agréablement.  Sa 
chair,  eft  fort  délicate  ; on  fert  des  Grives  fur  les  meil- 
leures tables-,  elles  font  gralTes  en  automne,  & font 
fort  connues  au  Midi  de  la  France. 

ChalTc  des  Grives.  On  fc  fert  d’un  rcclin  en  imi- 
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tant  le  Ton  de  la  Grive  j ce  qui  fait  aller  les  Grive* 
dans  les  buifldns  ou  dans  les  genièvres  , ô:  elles  tom- 
bent en  s'abailTant  dans  les  filets  qu'on  a tendus  , où 
pn  les  tue. 

Grives  en  ragoût.  Vuidcz-les  i troufiez-lcs propre- 
ment : paiïcz  les  à la  caHîerole  avec  lard  fondu  , un 
peu  de  farine,  un  verte  de  vin  blanc,  fel , poivre, 
mufeade  , fines  herbes , & faites  mitonner  le  tout. 

GROS  ou  Dragme.  (le)  Sorte  de  poids  d’un  grand 
ûfage  dans  les  ordonnances  des  Médecins  , & qui  con- 
tient 71  grains  , autrement  j ftrupulcs  : or  chaque 
fcrapule  cil  le  poids  de  i4*grains  d’orge  de  la  grofleur 
ordinaire  ; nos  liards  pefent  un  Gros  à pcu,dc  chofe 
près. 

' Les  bois  , les  racines , les  écorces  des  plantes  , les 
fucille^,  fe  dofentou  fe  comptent  par  Gros  , onces, 
fcrupules  ; le  Gros  fe  déligne  par  ce  caraélere  5 j>  • 

. GROSEILLES.  Fruit  du  grofeillea',  petit  arbrif- 
feau  qui  croît  dans  les  champs  & qu’on  tranfpiatKe 
dans  les  jardins.  LaGrofcille  blanche  , perlée,  dite  de 
Hollande  , ell  plus  eftiméeque  la  rouge  : les  grapes 
en  font  plus  grolTcs  & plus  longues  j elle  deman- 
de une  terre  forte  & humide  : pour  qu’elle  ne 
coule  point  , qn  la  plante  de  .dillance  en  diflaace  , 
& on  ne  taille  que  fort  peu  ces  builTons  les  deux  pre- 
mières années , mais  les  fuivantes  on  les  taille  allez 
court.  La  Grofeille  rouge  veut  une  terre  gtalfc  & bien 
fumée  : on  la  met  en  bordure  : la  Grofeille  verte  vient 
d’un  atbrilTeau  épineux.  On  s’en  fertauprintemsdans 
les  faulles , & on  en  fait  la  premioce  confiture.  Les 
Grofeillers  fe  multiplient  de  remettons  enracinés  ou  de 
boutures  coupées  fur  du  vieux  bois  , & qu’on  fiche  à 
un  demi  fied  de  terre. 

Compote  de  Grofeille.  Prenez  une  livre  de  belles 
Grofeilles  rouges  : mettez- les  dans  de  l’eau  fraîche  , 
& d’abord  apres  faites-les  égoutter  fur  un  tamis  ; met- 
tez environ  une  demi-livre  de  fucrc  clarifié  furie  feu  ; 
faites-le  cuire  à la  petite  plume  ; jettez-y  vos  Grofeil- 
Ics  dedans,  & faites  leur  prendre  cinq  ou  fix  bouillons 
courts  ; ôtez- les  de  dclTu5  k feu  , écumcz-les , & les 
lailTcz  refroidir. 

Gels’i 
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tÎFLt’e  <îc  Grofcillcs.  Egrenez,  par cicitiple,  fit 
livres  de  Grofcillcs  bien  vermeilles  : faites  cuire  fix 
livres  de  fucre  : jettez  vos  Grofcillcs  dedans  ; faites 
les  bouillir  jufqu'à  ce  qu’elles  n’écument  plus  , 8c 
jufqu’à  ce  que  la  cuiflbn  foir  entre  lilfé  & perlé;  en- 
fuite  égoutez-les  fur  un  tamis  fin  fans  les  trop  preficr, 
puis  faites  prendre  à votre  Gelée  un  bouillon  : écu* 
mez  la  & empotcz-la  ; ôtez  la  petite  écume  qui  fe 
forme  fur  les  pots  , & ne  les  couvrez  que  deux  jours 
après. 

Marmelade  de  Grofcillcs.  Mettez  dans  une  pocll* 
avec  chopinc  d’eau  fix  livres  de  Grofcillcs  égrenées  ; 
faites  leur  prendre  fix  boujllons  fur  le  feu  ; vcrfcz-les 
fur  un  tamis  de  crin  s ne  prenez  que  celles  qui  feront 
reftées  fur  le  tamis  : paflcz-lcs  à l’aide  d’une  fpatule 
au  travers  de  ce  tamis  fur  une  terrine.  Enfuitc  palfci 
Jeux  livres  de  la  pâte  que  vous  aurez  tirée  , faites  cui- 
re en  même  tems  deux  livres  de  fucre  à la  premiers 
rlumc  : mettez- y votre  pâte  dedans  , en  la  remuant 
bien;  remettez- la  fur  le  feu  cuire  quinze  ou  feizs 
bouillons  en  la  remuant  toujours  , & verfez  la  dans 
<les  pots. 

Syrop  de  Grofeilic , manière  de  le  faire.  Prenez 
des  Grofcillcs  bien  mûres  ; ôtez-  en  les  crappes  , écra- 
fez  les  grofcillcs;  palTcz-lcs  dans  un  linge  blanc  &: 
fort;  prcflcz-lc  fortement , puis  paficz  le  jus  à la 
chauffe  Lorfqu’il  fera  clair  fin,  mettez  y autant  d'ea» 
que  vous  aurez  de  jus  : mettez  le  fucre  qu’il  faut  dans 
ce  jus  mêlé  avec  l’eau  ; clarifiez  le  tout  enfcmblc 
fur  le  feu.  Quand  le  fyrop  fera  très  épais , fans 
néanmoins  figer,  rctirez-ic  du  feu,  & lailfez-Ic  re- 
froidir avant  que  de  le  mettre  en  bouteille. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  fyrop.  Prenez  fept 
livres  de  fucre , deux  pintes  8c  demi  d’eau,  deux  pintes 
de  jus  de  Grofeilic , & clarifiez  le  fyrop  avec  des  Mânes, 
d’oeufs  à l’ordinaire. 

Maniéré  de  faire  le  vin  de  Grofcillcs.  Ayez  la 
valeur  d’un  boifieau  de  Grofcillcs  en  grappes;  écrafer 
cette  quantité  de  fruit  dans  un  grand  vailfcau  ; jet-' 
tcz-y  douze  pintes  d’eau  ; douze  ou  quinze  heures 
après  exprimez  le  tout  : pafiez  U liqueur  ; mettez  la 
Tome  I,  Na 
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colaturtdans  un  baril , & n’y  touchez  que  lorrqa’elle 
commence  à s’éclaircir  : alors  foutirez-la  dans  un 
autre  baril  -,  puis  fur  quatre  pintes  de  liqueur , mettez 
une  chopine  d'cfprit  de  vint  & du  fucre  h on  en  veut, 
SC  dans  une  quantité  raifonnable  : mêlez  le  tout , & 
remuez* le  pendant  un  quart- d'heure j bouchez  la  piè- 
ce avec  foin  s lailTez-laca  cet  état  environ  trois  mois, 
au  bout  de  cetems  , elle  cil  excellente  à boire.  Vingt 
boilTcaux  de  Grofeilles  peuvent  fuffire  pour  faire  un 
XTiuid  de  ce  vin  : cette  méthode  eft  fort  utile  dans  les 
pays  ou  le  vin  eft  rare.  Au  relie  , le  fruit  du  grofeiller 
épineux  ell  plus  propre  que  les  Grofeilles  en  grappes 
pour  faire  des  vins  de  liqueur.  Journ.  acon. 

GROSSE.  On  appelle  ainfî,  en  terme  d’affaires,  l’Éx* 
pédicion  en  parchemin  d’une  obligation  ou  confli- 
Ciiciou  de  rente  , contrat  ou  jugement,  dont  la  minute 
cH  en  dépôt  dans  l’étude  d'un  Notaire  ou  d’un  Gref- 
fier : une  lîmple  Expédition  n’ed  pas  GtolTe  ; c’ell  la 
copie  d’un  a^e  , foit  en  minute  , foit  en  GrolTe.  Les 
jugemens  & Contrats  doivent  être  expédiés  en  Grolfe 
^ fccUés  , pour  pouvoir  être  misa  execution.  Quand 
on  a perdu  la  Grolfe  d'une  obligation  ou  contrat  de 
cotdliiution  , il  faut préfencer  Requête  au  Juge,  & 
obtenir  une  Ordonnance  en  donnant  allignation  au 
Débiteur  pour  voir  délivrer  pat  le  Notaire  une  fécond» 
Expédition. 

GRUAU  ( le  ) n'ed  autre  chofe  que  l’avoine  mon- 
dée réduite  en  farine,  c’eft- à-dire,  qu’apres  avoir 
dépouillé  l’avoine  de  fa  pçau  , on  la  fait  fécher  au 
four  , & on  la  paife  dans  des  moulins  faits  exprès  , 
dont  on  lépare  le  fon  fans  bluteau  : le  Gruau  ed  pec- 
toral , adoucilTant , propre  à calmer  les  humeurs. 

GRUE»  Grand  oifeau  qui  a le  col  extrêmemenc 
long  & les  pieds  aulTt,  te  bec  droit  & long , les  jam- 
bes hautes:  elle  ed  plus  grolfe  qu'u  ne  oie.  Les  Grues 
volent  fort  haut  & par  troupes  , les  cris  qu’elles  font 
atmonernt  la  pluie.  Leur  chair  ednourrilTante  & de 
bon  goût  quand  l'oilcau  ed  jeune  &:  tendre  : ces  oi- 
feaux  patoilTcnt  en  Septembre  dans  nos  cBmats  } ils 
vieoncDC  dtt  Notdj  ea  Içm  fût  1a  clulfc  de  toutes  ma- 
nierez * 
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GRUME.  ( bois  de  ) C’cft  ainfi  qii’on  appelle  lo 
bois  fur  pied,  ou  feulement  coupé , & fans  erre  équac» 
ri  , c’ert-à  dire , tout  brut  & non  travaillé. 

GRURIE.  Petite  Jurifjiélion  de  campagne  qui  juge 
in  première  indanec  les  matières  des  Eaux  & Forêts  , 
c’eft  à-dire,  des  moindres  délits  qui  fc  commettent  en 
cette  partie,  & dont  l'amende  n’eft  ^uc  de  it  liv.  Les 
Gruyets  font  les  Juges  des  Giutics  : ils  tiennent  leur 
Siège  dans  le  dé^troit  de  la  Gru.ie  ; leurs  appella  ions 
font  portées  aux  M.:îtrifes  particulières  : elle  doivent 
être  pourfuivies  dans  la  quinzaine  de  la  condamna*^ 
tions,  finon  leurs  Sentences  s’exécutent  par  p’^ovifîon, 
ic  après  un  mois  elles  palTcnt  en  force  de  choie  jugée, 
GUEDE.  Foye^  Pastel. 

GUEPES,  ( les  ) font  une  efpece  de  mauvaifes  mou- 
ches  Elles  bâtiflent  dans  les  creux  d'arbres  des  ru- 
ches à peu  près  comme  celles  des  abeilles,  mais  oii  il 
n’y  a ni  miel  ni  cite,  elles  ne  font  compoféesque  d’é- 
corce de  légumes.  On  doit  détruite  toutes  celles 
qu’on  trouve  , car  les  Guêpes  vont  pendant  l’été  pilla; 
les  ruches  des  abeilles,  & leur  font  une  cruelle  guerre. 

GUERETS(Ics)  font  les  jachères  ou  les  terres  en 
friche  qu’on  ne  feme  que  tous  les  trois  ans. 

GUIGNFS.  Foye[  CrRisfS. 
guimauve.  Efpece  de  mauve  dont  la  tîge&  les 
feuilles  font  velues  : on  la  cultive  dans  les  jardins.  Sa 
racine  cft  émolliente  , laxative  , fort  bonne  dans  les 
affeûions  de  la  poitrine,  la  plcuréfic  , les  maux  de 
reins,  les  ardeurs  d’urine:  fes  feuilles  avec  celles  de 
mauve  & de  faute  empêchent  l’inflammation  des  plaies. 
Le  mucilage  de  lajGuimauve  , c’eft-à-dire,  fa  partie 
gluante  réduite  en  taolcttcs  avec  le-fucre , eft  admira- 
ble contre  la  toux. 

GUY.  Efpece  de  plante  qui  vient  par  touffes  fut 
certains  arbres  ; elle  produit  de«  grains  gros  comme 
des  pois  , qui  renferment  une  lubftance  gluante  dont 
on  fait  de  la  glu  j le  meilleur  cft  celui  qui  vient  fur  U ► 
chêne. 
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I XaCHIS  de  gi^ot  ou  d’cclanche  de  mouton.  Le  gi- 
got étant  cuit  , otez-en  la  peau  : hachcz-cn  bien  la 
chair  fur  une  table  en  y mêlant  un  peu  de  ciboule  , 
pcrlïl,  champignon  , quelque  peu  de  jambon  cuit: 
mettez  le  hachis  dans  une  callerolc  âvec  fcl  , poivre, 
tranche  de  citron  , moitié  jus  de  veau  & moitié  éf- 
fence  de  jambon  , & le  liez  d’un  coulis  de  veau;  re- 
mettez fur  le  fourneau  , Sc  faites  faire  deux  ou  trois 
bouillons. 

HALEINE,  (courte)  Veye^  Asthme. 

Rcmede  contre  la  mauvaife  odeur  de  l’Halcine. 
Prenez  une  once  de  fauge  réduite  en  poudre;  une 
demi-once  de  clous  de  gé^rofle , trois  onces  de  fleurs 
de  romarin , deux  noix  mufeades , deux  grains  de 
mufe  , deux  gros  de  canellc  : réduifez  le  tout  en  pou- 
dre ipêtrilfez  le,  & l’incorporez  avec  quantité  fuf- 
fifante  de  miel  purifié  ; expofez  le  aufoleildans  un 
▼aiffeau  de  terre  pendant  cinq  ou  fix  jours,  & ptenez- 
en  tous  les  matins  la  valeur  d’une  demi-once.  Ce  rc- 
mede  cft  excellent  lorfque  la  mauvaife  odeur  provient 
de  l’cftomac  , il  eft  même  très  utile  pour  le  fortifier. 

HALIER.  Long  filet  quarré  à mailles  ; ilsfontdc 
différente  longueur  & hauteur , félon  la  qualité  du 
gibier  poifr  lequel  on  les  fait  ; ainfi  il  y en  a pour  les 
perdrix , pour  les  poulcs-d’cau  : on  les  tend  en  ligne 
droite  fur  des  piquets  efpacés  'de  deux  ou  trois  pieds. 

HALLEBRANS.  On  appcllfl  ainfi  les  cannerons 
fauvages  : quand  on  les  prend  & qu’on  veut  les  élever,  * 
on  les  met  parmi  des  cannerons  domcfliqucs  , mais 
il  faut  leur  brûler  le  bout  de  leurs  ailes  , pareequ’a- 
lors  elles  font  long-tems  à venir  ; leur  chair  cft  plus 
délicate  & plus  faine  que  celle  des  canards  dothclH- 
* ques. 

HANNETON.  Infeéle  en  forme  de  groffe  mou- 
che , qui  a de  grandes  ailes  jaunes  , le  cou  , la  teta 
<c  le  deifous  du  ventre  noirs,  avec  hx  grands  pieds  6c 
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deux  cornes  qui  font  houpcîcs  au  bout,  & une 
petite  queue  noire  & pointue  : ils  commencent  à 

J)atnitrcau  mois  de  Mai  fur  les  arbres  , fur-tout  fut 
CS  noyers  , & ils  leur  font  beaucoup  de  tort. 

Ces  petits  infeftes  font  fort  nuifiblcs  aux  racines  du 
froment  & feigle,  & de  prcfqoe  toutes  les  plantes 
utiles  qu’ils  rencontrent  dans  leur  chemin  : ils  font 
d’autant  plus  nuifibles  qu'ils  relient  très  long  tems 
dans  la  forme  de  vers.  Les  Hannetons  ne  volent  gueres 
pendant  le  jour:  ils  fe  tiennent  cachés  fous  les  feuil- 
les des  arbres  ; mais  au  foleil  couchant  ils  volent  pac 

grolTes  troupes  & autour  des  haies , & ils  donnent 
rufquemcnt  fur  tout  ce  qu’ils  rencontrent.  Le  meil- 
leur moyen  pour  diminuer  le  nombre  d«  ces  in- 
fedes  eft  de  battre  les  arbres  avec  de  longues  per- 
ches , de  balayer  les  Hannetons  en  tas  & de  les 
brûler. 

HARAS  ( un  ) eft  un  lieu  où  l’on  entretient  des 
chevaux  entiers  ou  étalons  & des  jumens  pour  mul- 
tiplier la  race  des  chevaux.  Les  étalons  doivent  être 
d’un  bon  poil}&  bien  marqués,  & îctre  vigoureux: 
on  ne  doit  faire  faillir  les  jumens  qu’à  fix  ans.  les 
cavales  doivent  être  à peu  près  de  l’encolure  de  l’éta- 
lon 8t  être  bien  marquées  : on  peut  les  faire  faillir  à 
l’âge  de  trois  ans.  On  doit  nourrir  avec  foin  l’étalon 
avant  que  de  le  donner  aux  jumens , c'eft-à-dire  , 
lui  faire  manger  de  bon  foin  & de  bonne  avoine  , ou 
de  la  paille  de  froment  j ne  le  pas  faire  courir  ni  tra- 
vailler, mais  le  promener  feulement  : on  peut  lui 
donner  jufqu’à  quinze  & dix-huit  cavales  à couvrir  ; 
mais  lorfqu’il  a atteint  douze  à quinze  ans , il  ne 
doit  plus  fervif  d’étalon. 

On  fait  couvrir  ordinairement  les  cavales  au  mois 
de  Mars  : elles  portent  onze  mois  & autant  de  jours 
en  outre  qu’elles  ont  d’années  : il  ne  faut  pas  les  faire 
travailler  après  qu’elles  ont  été  couvertes,  & on  doit 
les  laiiTet  repofer  au  moins  trois  ou  quatre  jours.  Avant 
défaire  couvrir  une  jument  , on  doit  lui  donner  tous 
les  matins  pendant  huit  jours  un  picotin  de  chene- 
vis  , on  peut  y mêler  du  fon  & de  l’avoine.  Cette 
Douniiutc  la  met  eu  chaleur  j dès  qu’elle  y eft  on  1« 
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donne  à l’étalon,  mais  avant  il  faut  la  tenir  en  mais 
on  peu  de  tcms  Sc  à la  vue  du  cheval  On  doit  mar-  , 
quer  le  jour  qu’on  a fait  couvrir  les  cavales, 
afin  de  les  veiller  de  prcslorfquc  le  tcms  de  pouliner 
fera  venu,  & de  les  aider  dans  cette  a£Uon  s’il  cft 
néccHaire.  Dès  qu’elles  ont  pouliné , on  doit  leur 
donner  pour  breuvage  trois  pintes  d’eau  tiede , 
dans  laquelle  on  a détrempé  de  la  farine  & une  petite 
poignée  de  )el,  ce  qu’on  réitère  pendant  trois  jours 
loir  8c  matin  ; enfuite  on  les  met  dans  de  bons  pâtu- 
rages , 8c  on  ne  les  fait  point  travailler  d'un  mois  : 
on  laide  téter  les  poulains  pendant  neuf  à dix  mois  , 

& on  ne  doit  les  févrer  qu’à  la  fin  de  Thiver  fuivant. 
On  les  met  enfuite  dans  l’écurie  avec  bonne  litiere  , 

& un  râtelier  un  peu  bas  8c  on  ne  les  attache  poin^  ; 
leur  meilleure  nourriture  eft  de  bon  foin , du  Ton  , 

Sc  leur  ordinaire  d’avoine,'  mais  un  peu  moulue 
dans  les  commenccmens. 

lorfqu’ils  font  arrivés  à un  âge  convenable  an 
travail  , car  on  ne  parle  ici  que  des  chevaux  deffinés 
pour  les  travaux  de  la  campagne  , on  les  met  au  har- 
nois  : il  faut  les  tenir  en  bride  la  première  fois,  les 
•tteler  à une  petite  voiture,  8c  ne  leur  faire  faire 
qu'unepetite  didancede  chemin,  fans  abandonner  la 
bride  8c  les  domptant  peu  à peu  , mais  avec  douceur, 
d’un  jour  à un  autre.  On  ne  doit  point  les  trop  pouf-, 
fer  dans  les  commcncemcns  , mais  leur  faire  faire  un 
travail  proportionné  à leur  âge  8c  à leur  force. 

HARENGS  , petits  poîlTom:  blancs  qui  fc  pêchent 
dans  la  mer  du  Nord.  Les  H.ircngs  frais  font  ceux 
qu’on  mange  lorfqu’üs  font  nouvellement  pêchés. 

Maniéré  de  les  accommoder.  Vurdez  les  parles 
otiies  : frottez-les  de  beurre  fondu  j panez- les  de  mie 
de  pain  fine  ; faites- les  griller  : étant  grillés  faites  une 
faude  avec  beurre , fcl,  poivre  , vinaigre’,  un  peu  de 
farine.  On  peut  aulïî  les  manger  à la  faufie  ronde  . en 
faifant  roudir  du  beurre  8c  y ajoutant  de  fines  herbes 
hachées  menu. 

Les  Harengs  falés  font  ceux  qu’on  a falés  pour  pou- 
voir garder  dans  des  barils  ou  petits  tonneau*  '■  le* 
Harengs  fores  font  les  Harengs  falés  qu’on  a fai» 
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ftcher  à la  cheminée  , où  ils  font  enfumés  pendant 
quelque  tems.  ‘ 

Haricots  , oufévcrolcs.  Légume  qui  vient  fut 
une  petite  plante  dont  les  feuilles  approclienc  de  celles 
du  ris , & qui  portent  des  gouùcs  où  font  renfermes 
les  Haricots.  On  les  plante  au  mois  de  Mats  après 
les  avoir  fait  tremper  dans  de  l’eau  afin  qu’ils  lèvent 
plus  vite  : on  les  mange  avec  les  goufics  quand  elles 
font  dans  leur  primeur  , mais  dès  qu'elles  devicnRCQC 
dures  Sc  blanchâtres , on  les  fépare  de  leurs  goulTcs. 
Haricots  verds.  On  donne  le  nom  d Haricots  verds 
à ceux  qui  fc  mangent  en  verd  avec  la  goulTe  : 8c 
quand  le  grain  eft  devenu  à la  groficur  qu’il  doit  avoir 
& qu’il  eft  fec , & dépouillé  de  fa  goufle , on  l'es  appelle 
Haricots  blancs  ou  fèves  d’Haricqts.  On  les  cultive 
& dans  les  champs  8c  dans  les  jardins  : on  les  feme  au 
mois  de  Mars  en  terte  bien  labourée  , & on  met  qua- 
tre rangées  d’Haricots  en  droite  ligne  fur  chaque 
planche , & éloignée  d’un  demi  pied  chacune  ; on 
met  trois  feves  dans  chaque  trou  qu’on  a fait  avec  le 
plantoir,  & on  le  couvre  de  terre.  Quand  iis  font  levés 
au  bout  de  huit  jours , on  les  bine  & on  les  rame  fut 
des  appuis,  & vers  le  mois  de  Juillet  on  rogne  les  traî- 
nalTcs.  Ils  aiment  une  terre  fabloncufe. 

Les  Haricots  font  un  légume  très  cftimé  dont  on 
fait  grand  ufage , tant  en  verdure  qu’en  grain.  Il 
y en  a plufieurs  efpcccs.  On  peut  les  réduire  à trois  ; 
1*.  les  Haricots  gris  fans  parchemin  , qui  filent  : ils 
font  très  abondans  8c  les  plus  délicats  pour  manger 
en  verd  : leur  cofic  n’a  point  cette  peau  fine,  mais  dure, 
qui  dans  les  autres  fert  de  première  enveloppe  aux 
grains.  Dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France* 
on  les  préféré  aux  autres  Haricots,  foit  dans  la  foupe  * 
foit  en  ragoût  : il  eft  fingulier  qu’on  n’en  voie  prefque 
pas  à Paris , car  les  Jardiniers  n’en  cultivent  point  ; 
ils  viennent  cependant  dans  ce  pays  ci  comme  ailleurs. 
1®.  Les  Haricots  blancs  communs  ; ceux-ci  font  bons 
pour  manger  en  grains  , ils  produifent  8c  on  les  cultive 
comme  le  Haricot  fans  parchemin  : on  les  rame  de 
même , 8c  c’eft  par  le  moyen  des  rames  8c  des  fils 
qu’ils  deviennent  11  al'»oodans , mais  il  leur  faut  un 
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terrcin  très  fertile  : les  terres  fabloneofes  & fcgcrcs  • 
mais  un  peu  humides,  leur  conviennent  mieux  qu© 
les  autres  , la  figure  de  cet  Haricot  eft  un  peu  plus 
petite  & plus  ronde  que  celle  des  autres.  5°.  Le  Hari- 
cot nain  & hâtif,  il  ne  file  pas  comme  les  autres:  fa 
*'8^  » fes  codes  8c  fes  grains  , font  plus  gros  que  ceux 
des  autres  efpeces  , il  lui  faut  auflî  une  bonne  terre. 

Toutes  CCS  efpe«es  d’Haricois  fe  cultivent  en  pleine 
campagne  de  même  que  dans  les  jardins  : ils  ne  vien- 
nent que  pendant  le  printems  & l’été  On  les  feme 
dgns  le  mois  d'Avril  , de  M.^i  8c  de  Juin  pour  en 
avoir  jufqa’en  automne  : on  doit  labourer  les  chau- 
mes au  mois  de  Février  , 8c  leur  donner  trois  labours 
avant  de  femer  les  Haricots  : la  meilleure  méthode  de 
les  femer  eft  de  le*  planter  grain  à grain  avec  un 
plantoir  à un  pied  de  didance  entre  chaque  giain  en 
les  alignant  par  filions  éloignés  de  deux  pieds  les  uns 
des  autres  ; on  doit  les  arrofer  routes  les  rois  qu’il  elt 
néceffaire  par  les  eaux  de  quelques  ruiircaux  ou  de 
quelques  fources  qu’on  diftribue  dans  les  champs.  Il 
y a des  pays  comme  en  Languedoc  où  on  les  rame 
avec  des  perches  de  huit  à dix  pieds- Les  Haricots  ïiuli 
arrofés  Sc  plantés  dans  un  terteinbien  amande  , pro-* 
duifent  d’une  maniéré  furprenantej  car  il  n’y  a rien 
qui  approche  de  la  fécondité  de  cette  plante  , ni 
qui  mérite  davantage  l’attention  des  bous  aco- 
nomes 

Fn  effet,  on  peut  remarquer  qu’un  pied  d’Haricoc 
ramé  , bien  cultivé  8c  arrofé  à propos  dans  un  teirein 
bien  amanié , produit  au  moins  un  demi  linon  de 
grain.  Donc  , fi  dans  unetoife  quarrée  d’étendue  , on 
met  3 6 pieds  d’Haricots  , 8c  autant  qu’il  y a de  pieds 
quariés  , qui  eft  la  dillance  à mettre  entre  chaque 
grain  , il  y aura  dix  huit  litrons  de  Haricots  par  toife 
quarrée  à raifon  d’un  demi- litron  par  pied.  D’où  il 
fuit , qu’un  arpent  de  terre  qui  contient  environ  mille 
toifes  qiiarrécs  produira  dix  huit  mille  litrons  d’Ha- 
xicots.  Il  y a fcizc  litrons  au  boüTcau  , 8c  douze 
boiffeaux  au  fcptict  mcfurc  de  Paris  : le  produit  de 
cet  arpent  fera  donc  de  95  feptiers  8c  7 boifleaux 
«l’Haricots  : la  chofe  paroîtra  ptodigieufe  , mais  cUc 


Digitized  by  Google 


H A R jé9 

ti’eft  pas  motn^  très  pofliblc  ; car  enfin , un  arpent 
<THaricots  bien  cultivé  produit  fouveut  plus  de  50 
feptiers  de  grains.  Voyons  inaintcnant  le  gain  : à 
n'eftimer  les  Haricots  en  grain  qu’à  4 fous  le  litron  , 
vendu  à Paris  Se  aux  environs  , cela  fait  3 livres  4 
fous  le  boilTeau  : ficlcfeptierà  ce  prix  vaudra  tSiiv. 

4 fous.  Quand  le  Grenctier  y gagneroit  un  quart , ce 
feroie  toujours  14  ou  z { liv,  que  le  Laboureur  vendioic 
le  fepticr  de  ce  grain  , ce  qui  produit  plus  que  le 
meilleur  froment.  Donc,  un  arpent  d’Haricors  tel 
qufon  vient  de  le  décrire  , produiroit  au  Propriétaire 
714  liv.  ou  tout  au  moins  plus  de  <>00  liv.  puifquc 
les  frais  de  culture  ne  pourroient  jamais  excéder  100 
livres. 

Il  y a un  autre  moyen  de  rendre  la  culture  des  Ha- 
ricots encore  plus  fruâiicufe  que  ta  précédente  y favoir, 
celle  qui  cil  faite  par  les  ariofcmeus.  Il  cil  vrai  que 
pour  y parvenir  , il  faut  avoir  un  terrein  qui  puiffe 
être  arrofé  par  le  courant  d’un  ruifleau  qu’on  y dé- 
tournera , ou  par  celui  de  quelque  fourcc  abondante 
qufon  ralTemble  dans  un  téfervoir  fait  exprès,  ou  de 
quelque  étang  , Se  que  ces  eaux  puilTent  fc  diftiibucr 
par  une  pente  naturelle  fur  le  terrein.  1°.  On  doit 
mettre  tout  le  terrein  en  plattcbandes  larges  de  14 
pieds  , relevées  d’un  pied  Se  demi  en  dos  d’âne  dans 
leur  milieu  plus  que  dans  les  fonds , le  tout  pour 
donner  plus  de  facilité  à l’écoulement  des  eaux  autour 
des  plantes.  La  pente  doit  être  de  telle  forte  , que  les 
eaux  ne  coulent  pas  trop  vite  fur  la  terre  afin  qu’elles  * 

s’y  imbibent  : les  eaux  doivent  pénétrer  au  moins  de 
fix  pouces  , mais  non  au-delà  > on  doit  avoir  alfez 
d’eau  pour  pouvoir  auofer  de  fuite  le  terrein  pendant 
les  mois  de  Mai,  Juin  , Juillet , Août,  & quatre  fois 
par  chaque  mois.  t®.  On  doit  faire  clorre  fon  terrein 
en  deux  parties  égales  par  un  mur  fait  de  pierres  ou 
de  terralfe  : au  défaut  de  pierres  on  peut  fefervir  de  ' 
la  terre  même  , mêlée  avec  un  quart  de  chaux  ; fi  elle 
eft  fabloneufe,  en  l’élevant  avec  deux  planches  Se  la 
battant;  on  doit  faire  couler  l’eau  contre  les  murs 
pour  CQ  communiquer  les  influences  aux  plantes  Sc 
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aux  atbrw  à fruits  en  efpalier  qu’on  ^Ifvc  autour  des 
murs  : faire  la  principale  rigole  le  long  du  mur  qui 
regarde  le  Nord , & la  former  avec  de  la  terre  mêlée 
avec  de  la  chaux  ; faire  des  trous  au  travers  des  murs 
pour  y faire  palTer  des  tuyaux  de  terre  cuite  deftinéc 
à introduire  les  eaux  & les  conduire  dans  la  rigole  de 
la  planche  qui  fera  au-dclTous.  1°.  Mettre  dans  ces 
deux  champs  des  Haricots  avec  du  froment , car  ils 
réudiircnt  mieux  n’étant  mis  que  de  deux  en  deux  ans 
dans  le  même  terrein.  On  travaille  cette  terre , comme 
l’on  a dit  dans  la  précédente  culture  : on  remplira  11 
on  veut  tout  le  terrein , en  mettant  les  graines  de^ 
Haricots  à un  pied  de  dilfance  les  unes  des  autres  en 
tout  fens , & en  faifant  les  lillons  en  travers  les  plan- 
ches , afin  que  la  rigole  qui  fera  fur  le  dos  d’âne  ou 
fommet  de  chaque  planche,  puilTe  laifler  couler  les 
eaux  dans  les  filions,  j".  Ramer  ces  légumes  avec 
de  fortes  perches  hautes  de  dix  pieds  , foutenues  par 
des  pieds  de  fer , & plantées  à un  pied  & demi  de 
profondeur  : on  doit  les  avoir  fait  bouillir  dans  le 
goudron  fur  la  longueur  de  deux  pieds  par  le  bas  } 
elles  durent  alors  plus  de  dix  ans  : d’ailleurs  elles 
ne  fervent  que  quatre  mois  de  l’année  , & on  a foin 
de  les  ferrer  après  : il  faut  les  pencher  un  peu  de  qua- 
tre en  quatre  rangées.  On  peut  aufli  cultiver  des  fè- 
ves dans  le  même  terrein  , & en  mettre  deux  rangées 
par  fix  pieds  en  largeur , & deux  rangées  d’Haricots 
fur  la  même  largeur  , cependant  tout  le  terrein  planté 
en  Haricots  rapporte  davantage. 

L’Auteur  de  cette  méthode  afiure  qu’en  la  fuivsnc 
exaélement , on  peut  recueillir  & même  70  fep- 
tiers  d’Haricots  dans  chaque  arpent  , à ne  fuppofer 
qu’un  quart  de  litron  de  grain  par  chaque  pied  Or  , 
a eftimer  le  feptiet  d'Haricots  15  liv.  qui  eft  le  plus 
bas  prix,  cela  feroit  un  total  de  lojoliv.  fur  quoi 
il  faut  déduite  t to  liv.  par  an  pour  les  frais  de  cul- 
ture & des  perches  , donc  il  relie  900  liv.de  net  cha- 
que année  par  arpent.  D’où  l’Auteur , poufiant  plus 
loin  foh  calcul,  pour  faire  voir  le  prodigieux  avantage 
de  fa  méthode,  infère  qu’un  Particulier  qui  auroit 
feulement  quatre  arpens  de  terre  aflez  bien  fîtués  pour 
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pouvoir  être  arrofés  comme  on  vient  de  le  dire , fc 
ieroic  un  revenu  confidérable  de  ce  petit  terrein  , eu 
mettant  deux  arpens  à cultiver  des  Haricots  alter- 
nativement avec  du  froment  ; un  troificme  arpent  en 
légume  ou  trèfle  , & le  quatrième  en  jardin  pour  fon 
uiage.  On  fuppole  que  cç  Propriétaire  auroit  des  va- 
ches & des  moutons  à proportion  de  la  nourriture  que 
lui  fourniioit  fa  récolte  de  luzerne  , & qu’il  feroit 
fufHfamment  du  fumier  pour  peu  qu’il  achetât  des 
paillw  d'ailleurs  , ce  qui  feroit  fort  facile  j car  l’ar- 
pent de  bled  lui  donnera  toujours  quatre  charretées 
de  paille  qni  lui  produiront  douze  charretées  de  fu- 
mier au  moins.  S’il  acheté  encore  autant  de  paille 
avec  la  luzerne  qu’il  ramaffera  . il  pourra  avoir  au- 
tres douze  charretées  de  fumier  5 ce  qui  feroit  fuffîfant 
pour  l'amandement  de  fes  quatre  arpens , une  fois 
que  le  rerrein  ait  été  bien  mis  en  état.  Ainfi , ce 
l’atticulicr  pourroit  compter  en  revenus  ; 1®.  joüliv. 
fur  les  Haricots  ; jco  liv.  du  •produit  de  fes  vaches 
& mourons  nourris  de  fa  luzerne}  ijo  liv.  fur  le 
froment  à ne  mettre  que  dix  feptiers  de  bled  par  ar- 
pent , & le  feptier  an  prix  ‘du  moyen  bled } enfin , 
400  livres  fur  les  légumes  dc^on  jardin  , les  fruits 
des  arbres  qui  viendroienr  le  long  des  murs  de  clô- 
ture pour  les  quatre  clos  enfemble  , fur-tout  s’il  n’é- 
toit  pas  fort  loin  d’une  grande  Ville.  Qu’ainfi  ces  di- 
vers revenus  monteroient  à i7}o  liv.  par  an;  le  tout 
avec  quatre  arpens  de  terrein  bien  clos  de  murs , bien 
améliorés  & bien  arrofés:  ce  qui  va  au-delà  , dit  le 
meme  Auteur  , d’une  Métairie  de  cent  arpent  , fui- 
vant  la  méthode  dont  on  cultive  aujourd'hui  les  ter- 
res. Journ.  œcon.  Nov.  17^7. 

Manieri  de  conferver  les  Haricots  verds  & les 
petits  pois  pour  les  manger  en  hiver , autre  que  celle 
de  les  confire  dans  le  vinaigre  , ou  de  les  cuire  à demi 
dans  le  beurre.  Paires  provifion  d’autant  d’Haricots 
verds  qu’il  en  faut  pour  la  fourniture  de  la  maifon  ; 
ehoifilTez-lcs  bien  tendres,  c’eft- à-dire  dans  le  temS 
où  il  n’y  a point  encore  de  fève  formée  dans  la  code  : 
épluchez-ks  , jettcz-les  dans  un  chaudron  plein  d’saa- 
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bouillante  pour  les  faire  blanchir  î fi  la  provifion  eft 
confidérablc  , on  les  fait  blanchir  à plufieurs  fois. 
Quand  ils  au  ont  adez  blanchi , tirc2-lcs  du  chau- 
dron ; jcttcz  les  dans  l’eau  froide  , & mcttcz-lcs 
égouter  fut  des  claies  d’ofier , apres  quoi  vous  les  fai- 
tes bien  féchet  au  foleil  : fi  on  a la  commodité  d’un 
four,  on  peu  les  y mettre  lorfqu’on  en  a tiré  le 
pain;  ahn  qu'ils  foient  plutôt  fecs  ; enfiiite ferrez-lcs 
dans  une  caiife  , & dans  un  lieu  qui  ne  foit  point  ex- 
pofé  à l’humidité.  • 

On  peut  accommoder  les  petits  pois  de  la  même 
manière,  rtvisil  faut  les  choinr  petits  & tendres  dans 
le  tems  ordinaire,  & les  faire  féchet  à l’ombre. 

Lorfque  vous  voulez  faire  ufage  de  ces  Haricots 
verds  ou  de  ces  petits  pois , prenez-en  une  poignée  ou 
deux,  mettez-les  tremper  dans  de  l’eau  tiede  : ils  y 
renfleront  & reprendront  peu  à peu  la  même  grolTcur 
qu'ils  avoient  quand  on  les  a cueillis-,  puis  faitcs-les 
cuire  & accommoder  à quelque  faufle  que  ce  foit: 
ils  n’auront  rien  perdu  de  leur  goût , & ils  paroîtront 
auflî  beaux  & aufli  verds  que  s’ils  venoient  d’être  cueil- 
lis dans  le  jardin.  Bien  p'ius,  ils  augmentent  au  qua- 
druple quand  on  les  a fait  tremper.  On  peut  s’arran- 
ger là.dclTus  par  rapport  à la  quantité  qu'on  veut  faire 
cuire. 

Autre  moyen  de  conferver  les  Haricots  tendres  , & 
de  pouvoir  en  manger  en  Carême  comme  en  été- 
Faices  fur  la  fin  de  l’été  une  provifion  d’Haricots  telle 
que  vous  voudrez,  & choifilTcz  avec  foin  les  plus 
tendres  ; épluchcz-les  , c’eft-à-dirc  , ôtez-cn  les  poin- 
tes des  deux  bouts  & les  fils  des  côtés,  lans  les  caffer 
dans  le  milieu  : enfuite  faites  blanchir  ces  Haticots 
en  les  jettant  dans  de  l’eau  bouillante  , ne  leur  laill'cz 
faire  que  deux  bouillons  & retirez-les  aulfi  tôt-,  il 
n’en  faut  pas  davantage  , fi  on  veut  qu'ils  confervent 
leur  fraîcheur  & leur  goût.  Pour  faire  cette  opération 
plus  sûrement,  on  doit  avoir  un  grand  chaudron  fur 
le  feu  , dans  lequel  l’eau  bout  , & fe  fervir  d’un  pa- 
nier d’oficr  avec  lequel  on  plonge  dans  cette  eau  les  * 
Haricots  , & les  en  retirer  dès  qu’ils  ont  tant  foit 
peu  bouilli:  on  peut  aind mettre  dans  l’eau  fa  pro- 
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Tifion  par  parties  & à diverfes  reprifes , & obfervanc 
toujours  la  même  proportion  de  cuilTqn.  i°.  A me- 
sure qu’on  retire  de  l’eau  les  Haricots,  les  éparpiller 
fur  des  claies  pour  les  lailferbicn  égouterfiefe  rel^ 
fuyer,  puis  les  mettre  un  peu  fécber  à l'ombre.  3®. 
Mettre  enfuitc  ces  claies  dans  un  four  après  qu’on 
aura  retiré  le  pain  , obfervanc  que  le  four  ne  foie 
pas  fort  chaud  , & ne  les  y lailfer  pas  long-tems , car 
la  trop  grande  chaleur  en  altercroic  la  bonté.  Pour  évi- 
ter ce  danger  on  peut  les  mettre  dans  un  grenier  ou 
autre  endroit  propre  , fur  tout  fi  le  tems  cil  encore 
fort  chaud , & les  y lailfer  féchcr  à l’ombre  & jamais 
au  folcil.  Lorfqu’ils  font  bien  fées  ,Ies  enfermer  dans 
des  facs  de  papier  contenant  chacun  environ  deux 
litrons  fans  aucun  trou  ni  fente  , & en  collet  l’ouver- 
ture de  manière  que  l’air  n’y  puilTc  entrer  par  aucun* 
endroit,  y®.  Serrer  ces  facs  dans  un  lieu  fec  & propre 
jufqu’à  ce  qu’on  en  veuille  faire  ufage.  Lorfqu'on 
en  veut  manger  en  hiver  ou  en  Carême,  on  retire  les 
Haricots  d’un  ou  deux  de  ces  facs  j on  les  met  tremper 
dans  de  l’eau  fraîche  pendant  un  jour  entier  depuis  le 
matin  jufqu’au  foir  , cela  les  fait  renfler  & leur  rend 
leur  première  verdure  : on  peut  alors  les  faire  cuire 
& les  apprêter  comme  s’ils  venoient  d'être  cueillis. 
On  peut  allurer  que  la  différence  pour  le  goût  ne 
fera  pas  bien  grande , Se  fera  beaucoup  moindre  que 
fuivant  les  autres  méthodes. 

Maniéré  d’apprêter  les  Haricots.  Choifificz-les  fort 
tendres  : épluchez  les  bouts  & ôtez-en  les  filets;  fai- 
tes-les  cuire  dans  l'eau,  puis  laiffez-lcs  égouter:  faites 
fondre  un  morceau  de  beurre  dans  une  cafierole  avec 
perfil  & ciboule  hachés  ; mettez  les  Haricots  avec 
une  pincée  de  farine  , du  fcl , un  peu  de  bouillon  ou 
d’eau  ; faites- les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  pdus 
de  faufle  ; enfuite  mettez-y  une  lîaifon  de  deux  jau- 
nes d’œuf  délayés  avec  du  lait  Si  un  filet  de  vinaigre. 

En  gras , au  lieu  de  liaifon  on  met  du  coulis  & du 
jus  de  veau. 

Pour  confire  & conferver  des  Haricots  jufqu’à 
Pâque  , on  doit  les  choifir  tendres;  les  éplucher,  les 
faire  bouillir  un  quarç-d’heure  dans  l’eau  , pais  le 
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mettre  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  refroidir  j étant 
frais,  égoutcz-lcs,  clTuycz  les  ; mettez- les  dans  des  • 
pots,  & par-ddfus  mettez  de  la  faumure  : elle  fc  fait 
avec  deux  tiers  d’eau  , un  tiers  de  vinaigre  & du  fcl 
à proportion  , c’eft-à-dire,  une  livre  fur  trois  pintes 
d'eau. 

Haricots  blancs.  Manière  de  les  fricafTcr.  Faites- 
les  cuiie  dans  l’eau;  étant  cuits,  mettez  dans  une 
caflerolc  un  morceau  de  beurre  & un  peu  de  farine  ; 
faites  rouffir  le  beurre  mettez  y de  l’oignon  haché  j 
lorfqu’il  elt  cuit , mettez-y  les  Haricots  avec  pcrfil  & 
ciboule  hachés  , fcl , poivre , filet  de  vinaigre , faites 
bouillir  le  tout  un  qaart  d’heure. 

HAYES.  Clôtures  d’une  grande  utilité  à la  campa- 
. gne  pour  clorre  les  héritages  , & les  garantir  du  dégât 
des  befliaux  . des  pafians  & des  voleurs  : lorfqu’on 
a foin  de  les  entretenir  , elles  font  un  agrément  pour 
ia  vue  , fur-tout  les  Haies  vives.  Les  plants  dont  oa 
fc  fert  pour  les  faite  , font  l'épine  -vinette  , l’épine 
blanche  & noire  , le  noir-prun  , le  houx  , les  pm- 
neliers , &c.  On  peut  auflî  y mêler  du  plant  de  haute 
tige  , comme  les  chênes  , les  ormes  ; on  arrache 
pour  cet  effet  des  rejettons  gros  comme  le  doigt  , 
avec  beaucoup  de  chevelu  aux  racines  : on  les  mec 
dans  une  rigole  à quatre  doigts  de  diftancc  : on  les 
butte  , & on  les  ravale  de  trois  doigts  au  defius  de 
terre  : on  en  laboure  le  pied  trois  ou  quatre  fois  l’an  ; 
on  les  tond  au  printems , & même  tous  les  ans  on  en 
tond  la  tête , & de  la  tonte  on  en  regarnit  le  bas  ; on 
doit  y faire  un  folfé  au  pied  : celles  qui  viennent  le 
plus  vue  font  celles  d’épine  blanche  ; on  choifit  pour 
cela  des  brins  d’environ  trois  pieds  fur  quelque  mère 
fouche  , & on  les  plante  fort  drus. 

HEMORRAGIES  ( 1’  ) cil  l’extravafion  & fécoule- 
inent  du  fang , qui  arrive  lorfquc  le  fang  eff  trop  abon- 
dant ou  trop  vivement  raréfié  pat  quelque  caufe  que 
ce  foit , interne  ou  externe.  Le  remede  le  plus  prompt 
& le  plus  efficace  eft  celui  des  altringens , tels  que 
l’alun  , le  vitriol , la  poudre  de  fymparhie,  le  fang  de 
dragon  , la  gomme  adraganr  , la  grande  confoude  , 
le  plantain , la  grande  ortie,  8cc.  Voyei  AtUN. 
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Hémorragie  du  nez  , Remède.  Attirez  de  rcfpiic 
de  vin  par  les  narines  à différentes  reprifes  ; ufez  pour 
boidon  de  l’eau  commune , à laquelle  on  ajoute  de 
l’cfprit  de  vitriol , jufqu'à  une  agréable  acidité.  Epk. 
.i'All.  Voyez  Sang. 

On  emploie  avec  fuccès  dans  les  Hémorragies  les 
herbes  vulnéraires  : elles  confondent  les  vailfcaux 
rompus  , & remédient  à la  corruption  du  fang.  Voyer^ 

VULNERAIRES. 

HEMORROÏDES  (les)  font  de  petites  tomeurs 
caufées  par  un  fang  âcre  & épais.  Elles  fe  forment 
au  fondement , (oit  au-dchors  foit  au- dedans  j ce  qui 
les  fait  diftinguer  en  externes  & internes  ; leur  gon- 
flement caufe  de  vives  douleurs  fur  tout  dans  le  tems 

Îjo’on  cft  obligé  d’aller  à la  fcllc , pareeque  les  ef- 
brts  qu’on  fait  les  itritent. 

11  y a des  Hémorroïdes  qui  coulent , & alors  fi 
leur  flux  eft  modéré  & périodique  , elles  foulagent  le 
malade  ; mais  s’il  eft  excelTif , elles  le  jettent  dans  la 
langueur  & l’épuifcment. 

Rcmedes  , lorfque  les  Hémoroïdes  font  fort  dou- 
lourcufcs  par  le  gonflement  & l’inflammation.  Le 
malade  doit  fe  faire  faigner  du  bras-;  z”.  prendre  des 
bouillons  de  veau  , des  boiflbns  rafraîchiflantes , fle 
même  des  lavehaens  s’il  les  peut  fouffnr  ; avaler 
en  bol  tous  les  matins  à jeun  vingt-  cinq  grains  de 
fafran  de  Mars  apéritif  ; 4°.  obfcrver  une  diette  exac- 
te , ne  point  boire  de  vin  , & éviter  toute  fatigue.  Si 
ces  remedes  ne  foulagent  point  , prendre  tous  les 
matins  , avant  dîner  , une  once  de  cafle  de  Levant 
mondée  , enveloppée  dans  un  peu  de  fucre  en  poudre  : 
«U  une  ptifane  laxative  faite  avec  des  racines  de  né- 
nuphar, chicorée  fauvage  & guimauve,  de  chacune 
deux  onces  ; deux  pommes  de  reinettes  pelées , trois 
gros  de  fené  mondé , un  gros  de  criftal  minéral , deux 
gros  de  réglifle  verte  , le  tout  dans  trois  chopines 
d’eau  réduites  à pintç  & pa(fé  : en  boire  deux  verras 
le  marin  à jeun  à un  quart-d'beure  de  diftance. 

Si  les  Hémorroïdes  font  internes  , on  doit  faire 
les  injeéHons  avec  l’onguent  nutriwm  deftiné  pour 
aectc  maladie. 
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Si  elles  font  externes , il  faut  les  laver  Ovi  ctuver  plu-' 
fleurs  fois  le  jour  , avec  une  déco£fion  de  feuilles  de 
bouillon  blanc  ou  de  cerfeuil , de  fleurs  de  fureau  cuites 
dans  le  lait. 

Autres  remedes  pour  les  Hémorroïdes  externes. 
Epluchez  & lavez  des  fleurs  8c  feuilles  de  petite  che- 
lidoine  avec  la  racine  : écrafez  les  un  peu  ; a]outez-y 
un  quarteron  de  beurre  frais  j pilez  le  tout , mélcz-y 
un  ^ros  d’alun  réduit  en  poudre  fine  : formez  une 
clpece  d’onguent  de  ce  mélange.  Lorfquc  vous  vou- 
drez vous  eu  fervir  , faites-en  fondre  la  grolfeur  d’une 
noifette  fur  de  la  cendre  chaude  , & frottez  en  les 
Hémorroïdes  avec  un  plumaceau  , & le  plus  chaude- 
ment qu’il  eft  poflible  , On  réitère  cette  ondlion  qua- 
tre ou  cinq  fois  le  jour  ■:  on  peut  encoie  mettre  fur 
des  charbons  de  feu  dans  un  réchaud  la  même  quan- 
tité de  cet  onguent , & le  malade  fc  mettra  fur  le 
deifus  d’une  chaife  percée,  & s’enveloppant  de  tous 
côtés , il  fera  recevoir  la  fumée  qui  s’en  exhalera , aux 
parties  affligées  ; au  refte  , cet  onguent  fe  conferve 
pluficurs  années. 

Autres  remedes;  Prenez  de  la  ccrufe  en  poudre  : 
faitcs-la  macérer  pendant  une  nuit  dans  du  vinaigre  ; 
jettez  enfuite  le  vinaigre  , & ajoutez  un  peu  d’huile 
d’olive  , pour  faire  du  tout  un  Uniment.  Eph.  d’ AU. 

Faites  fondre  du  beurre  frais , mêlez  y du  jus  de 
morelle , & oignez-en  la  partie. 

Ou  pilez  de  la  racine  fraîche  de  grande  fcropbu- 
lairc  , mettez- laavec  du  beurre  frais  & l’appliquez  fur 
le  mal. 

S’il  faut  les  ouvrir , appliquez-y  de  l’oignon  en- 
duit avec  du  vinaigre  : ou  frottez-les  avec  un  bou- 
chon de  feuilles  de  figuier. 

Si  le  flux  des  Hémorroïdes  eft:  exceflîf , faites  bai- 
gner la  partie  malade  dans  l’eau  de  Forgerons  mife 
dans  un  vaiiTeau  commode  ; ou  appliquez  defliis  du 
linge  brûlé  comme  pour  battre  je  fufil  à faire  du  feu. 

Notez  que  fi  les  Hémorroïdes  font  internes  , il 
faut  avoir  une  canule  plus  ouverte  que  celles  des 
feringnes  ; dans  laquelle  on  met  de  l’onguent  propre 
à ce  mal , qu’on  poulie  doucement  avec  un  petit  bâ- 
ton 
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“»bn  arrondi  pat  le  bout  pour  le  communiquer  à la 
partie  malade.  ' 

Pommade  pour  les  Hémorroïdes.  Prenez  un  quarteron 
de  panne  de  porc  mâle  : ôtez-cn  la  peau  , coupcz-la  en 
morceaux  j faites- la  fondre  dans  un  poêlon  , palTez  la 
dans  un  Jinp;c  , remettez  la  colaturcdans  le  poêlon  : 
faites-y  fondre  un  quarteron  de  beurre  frais  en  re- 
muant toujours.  Verfez  le  tout  dans  un  plat  : ajoutez- 
y deux  onces  de  miel  rofat  & deux  jaunes  d’oeufs  frais 
délayés  dedans  , 6c  remuez  jufqu’à  ce  que  le  tout  foie 
froid. 

HERBES.  C’eft  un  nom  qu’on  donne  aux  plantes 
dont  les  tiges  périlTent  tous  les  ans.  Il  y en  a de  plu- 
fieurs  fortes  , 6Î  i ® les  Herbes  potagères  qu’on  cultive 
pour  rufage  de  la  cuifine  , telles  font  les  Herbes  qu’on 
appelle  fines , comme  la  poitée , rofcillc , le  cerfeuil , 
le  pourpier,  la  pimprenellc  , la  corne  de  cerf,  l’cllra- 
■gon,  le  creflbn  alcnois.  Les  Herbes  ou  plantes 
odoriférantes,  comme  le  baume,  le  bafilic  , l’abfin- 
the  , la  camomille,  le  romatia  , la  fauge  , la  lavande  , 
■|a  mclific  , le  thim  , Sec. 

Maniéré  de  confire  les  Herbes  pour  les  mangef 
pendant  l’Hiver.  Cueillez  dans  le  mois  de  Novembre 
la  quantité  que  vous  voudrez  d’ofcilles  , de  poiréc  , de 
laitue  , de  pourpier  : épluchez  les  > faites  d’abord  bien 
bouillir  l'olcille,  dans  un  peu  d’eau,  6c  remuez  de  peut 
'qu’elle  ne  brûle  ; lorfqucllc  ell  prcfquc  cuite , jertex 
dans  le  même  vailTcau  vos,  autres  herbes  } faitcs-lcs 
bien  bouillir  6c  remuez- les.  Enfuite  mettez-y  dubeur- 
le  6c  du  fel  en  quantité  raifonnable  : faites-leur  faire 
un  bouillon  pour  qu’elles  prennent  l’afiaifoncnient  t 
ôtcz-les  du  feu  , mcttez-lcs  dans  des  pots  de  grès; 
lorfqu’ellcs  font  froides  , jettez-y  par  deflusun  bon 
doigt  de  beurre  fondu  , 6c  ferrez  vos  pots  en  lieu  fcc 
6c  frais.  Lorfquc  vous  voudrez  en  manger,  faites  un 
trou  rond  à la  couche  du  beurre  pour  pouvoir  en  tirée 
la  quantité  que  vous  voudrez  , 6c  recouvrez  le  iro« 
avec  le  mê.'nc  morceau  de  beurre  , par  ce  moyen  les 
Herbes  conferveront  toute  leur  bonté  , jufqu'au  terni 
des  nouvelles. 

' Herbes  fauvages  6c  médicinales.  Les  priocipalcÿ 

Tome  I.  O O 
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font  rdlebore,  la  fcammonéc , l’agatic , la  titfiîmalci 


& autres.  ^ 

Herbe  à coton.  Élle  eft  molle  Sc  cotoneufe  , croit 
aux  lieux  ftétiles  5 eft  defllcativc  & aftringcnte.  Sa  dé- 
codioti  en  vin  rouge  eft  bonne  à la  dyfteaterie  j foa 
eau  diftillée  aux  cancers  5 fon  herbe  pilée  aux 

ulcérés.  ^ , , , , 

Herbe  au  chat  Ç efpece  de  menthe  que  les  chats 
aiment.  Elle  croît  aux  bords  des  chemins  & lieux  hu- 
mides J eft  defficative  & apéritivc  , bonne  à la  poi- 
trine en  forme  de  ptifanne  j propre  à exciter  les  mois, 
hâter  raccouchement  , & contre  les  motfures  veni- 


meufes. 

Herbe  aux  cuillères  ou  cockîearia.  Ses  feuilles  font 
un  peu  groffes  & prefque  rondes.  Elle  croît  dans  les 
lieux  ombrageux  & maritimes  : elle  eft  chaude  , deflî- 
cative  , apéritivc  ; fon  ufage  eft  dans  les  maladies 
hypocondriaques  , & fur-tout  contre  le  feorbut , l’in- 
flammation des  gencives.  On  fait  prendre  le  fuc  ou  U 
jdécoéfion  de  fes  feuilles.  ^ 

Herbe  aux  deniers.  Elle  croît  aux  lieux  humides  : 
fes  branches  ferpentent  fur  terre,  & fes  feuilles  font 
tondes  j elles  font  refrigératives  & defficatives  : on 
s’en  fert  dans  les  afFcdions  du  poumon  , le  flux  de 
ventre  les  hémorroïdes  , le  feorbut , les  defeentes 
des  enfans  , mais  données  en  poudre  dans  de  l’çau  fer- 
lée, & appliquées  ; contreioutcs  plaies  & ulcérés,  cul- 
tes avec  du  vin  blanc.  , , /• 

Herbe  aux  poux.  Elle  croit  aux  pays  chauds  ; la 
graine  doit  être  bien  récente  , nourrie  j elle  eft  purga- 
tive , on  ne  la  donne  jamais  par  la  bouche  : elle  entre 
dans’les  temedes  déterfifs  pour  les  ulcérés , les  galles 
& la  maladie  pédiculaire  ou  des  poux  : on  la  pile,  oa 
en  oint  la  tête  , & tous  les  poux  meurent. 

Herbe  aux  puces  , grande  & petite.  Elle  croit  aux 
Keux  incultes  , dans  les  champs  , aux  bords  des  vi- 
gnobles : on  doit  la  choifir  bien  nourrie  , nette , douce 
lu  toucher  ; elle  évacue  la  bile  jaune  ; elle  eft  fpécifi- 
flue  dans  la  dyflcntcrie  , le  crachement  de  fang.  Le 
mucilage  de  la  petite  s’emploie  dans  les  inflammations  , 
4c  la  gorge  & l’ardeur  des  reins.  L’herbe  répan- 
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Mue  par  la  chambre  en  chalTc  les  pucesT 

Herbes  vulnéraires.  Voye[  Vulnéraires. 

Herbes.  ( mauvaifes  ) Ün  appelle  ainfi  toures  celles 
«jui  dérobent  aux  bons  grains  une  partie  de  la  fubf. 
tance  de  la  terre  qu’elles  épuifent.  Celles  qui  font 
- le  plus  nuifiblcs  pour  le  bled , font  la  nielle  j fa  grains 
eft  noire  : elle  fe  fépate  dificilcment  du  grain  fie 
noircit  le  pain  ; i°.  la  queue  de  renard  , dont  la  fc- 
mence  rellemblc  à celle  de  froment , elle  rend  le  pain 
amer  ; 3*.  le  ponceau  ou  pavot  fauvage  , elle  fe  mul- 
tiplie au  point  d’étoulFcr  le  froment  ; 4®.. le  vefeeron, 
qui  le  fait  pourrir;  j°.  le  chien-dent  ou  pas-d'âne,  donc 
les  racines  s’étendent  en  traînalfe  : 6°.  le  melilot  qui 
donne  au  pain  une  mauvaife  odeur.  Enfin,  les  char- 
dons 8c  les  ycbles.  Le  plus  sûr  moyen  de  détruire  les 
mauvaifes  herbes,  eft.de  continuer  les  labours  pen- 
dant que  les  grains  font  en  terre  , mais  on  ne  peut 
le  faire  qu’en  pratiquant  la  méthode  de  la  nouvelle 
culture  , enfeignée  dans  le  Traité  de  la  Culture  des 
Terres.  Paris,  I7j3. 

HERNIE.  Maladie  cauféc  par  une  defeente  de 
•boyaux  dans  les  bourfes  ou  dans  les  aînés , elles  font 
caufées  par  une  rupture  qui  fe  fait  au  péritoine.  Oa 
■l’appelle  hydrocèle  quand  elle  tombe  dans  les  bourfes 
& quelle  eft  caufée  par  des  eaux  , St  fi  elle  eft  cauféc 
par  une  mole  , ou  mafic  de  chair , on  la  nomme  far- 
-cocelc. 

Hernies  des  enfans  , Rcmcde.  Prenez  des  racines 
•de  fccau  de  Salomon  , lavées  SC  coupées  par  morceaux, 
fix  gros  : faites- les  infufer  pendant  vingt-quatre  heu- 
res dans  demi  feptier  de  vin  blanc;  coulez  enfuitel’in- 
•fufion  : faites -en  prendre  à l’enfant  deux  ou  trois 
petits  verres  dans  le  cours  de  la  journée  , en  con- 
tinuant pendant  trois  femaincs  ou  un  mois. 

Pilez  enfuite  les  racines  qui  ont  fervi  à l'inftifion  , 
.&  les  appliquez  chaque  jour  en  cataplafme  fur  la 
Hernie  , en  foutenant  le  tout  d’un  bandage, 

HERITIER.  Eft  celui  qui  fuccedeatous  les  droits 
du  défunt  : il  eft  pareillement  obligé  envers  tous  fes 
créanciers.  Quand  il  y en  a plufieurs  chacun  repré- 
Ptiuc  la  peifonne  du  défunt , mais  chacun  d’entr’eil» 

O O i) 
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tic  peut  pas  être  poutfuivi  pcrronnellemcnt  pour  hi 
part  de  fon  co-héritier , excepté  pour  les  immeubles ^ 
car  alors  chaque  Héririerpeut  être  poutfuivi  folidaire- 
ment.  L’Héritier  pur  & {impie  eft  celui  qui  s’eft  poçté  ' î 

héritier  de  quelqu’un  purement  8c  (impleracnt , & qui  ^ 

par  conféquent  eH;  tenu  de  toutes  les  dettes  du  dé-  ^ 


funt.  f 

En  Pays  Coutumier , un  Héritier  pur  8c  fimple  en  ligne  ^ 

collatérale  exclud  celui  qui  fe  porte  Héritier  par  bénéfî-  1; 

ce  d’inventaire,  quoique  ce  dernier  foit  le  plus  proche  < 

en  dégré  , ce  qu’il  ne  fait  pas  en  Pays  de  Droit  écrit.  1 

y oytt  Bénéfice  d’inventaire.  ^ 

Les  Héritiers  des  propres  font  ceux  qui  en  Pays  Cou- 
tumier fuccedent  aux  propres  qui  appartenoient  au  * 

défunt , en  qualité  de  fes  plus  proches  parens  du  côté  i 

du  quel  ils  lui  font  échus , fuivant  la  règle  paterns  ( 

paternis,  materna  maternis.  * 


En  ligne  direde  , & en  Pays  Coutumier  , on  ne 
peut  être  héritier  & donataire  tout  enfcmble  , parce- 
que  l’équité  naturelle  répugne  que  l’un  foit  plus  avan- 
tagé que  l’autre  , mais  on  le  peut  être  en  ligne  colla- 
térale , fans  être  obligé  au  rapport.  A l’égard  de  îa 
qualité  de  légataire  , on  ne  peut  être  héritier  & léga- 
taire , tant  en  dircéle  qu’en  collatérale  y ces  qualités 
font  incompatibles. 

En  Pays  de  Droit  Ecrit  l’infliturion  d’Héritier  eft 
abfolumcnt  nécclfairc  dans  les  teftamens  : le  tefta- 
teur  doit  en  faire  cxprclTément  la  nomination  , car 
fans  cette  inftitution  il  n’y  a point  de  telfament.  Dans 
le  Pays  Coutumier  les  inftitutions  d’Héritier  n’ont 

Eas  lieu  , pareeque  la  grande  réglé  eft  que  fi  tôt  qu’un 
omme  eft  mort , fon  Héritier  eft  de  droit  faifi  de  fa 
fucccffion , fuivant  ce  principe  le  mort  faifit  le  vif, 
fon  hoir  plus  proche  & habile  à lui  fuccéder  Ainft 
l'inftitution  d’Héritier  n’y  vaut  que  par  forme  de  legs 
jufqu’à  la  quantité  des  biens  dont  le  teftateur  a put 
difpofer  par  la  Coutume. 

Ainfi l’Héritier inftitué  n’eftau  fond  qu’un  légataires 
il  doit  demander  la  délivrance  du  legs  univerfel  à l’hé- 
ritier du  faug , de  même  que  les  légataires  patticij- 
^crs. 
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On  dit  que  quelqu’un  cft  habile  à fe  porter  Héri- 
tier lorfqu’il  eft  Héritier  préfomptif  du  défunt  , foie 
pour  les  meubles  ou  immeubles  , mais  il  n’cft  pas  Hé- 
Ticicr  qu’il  n’en  ait  pris  la  qualité  , ou  qu’il  n’ait  fait 
aéle  d’Héritier.  Cependant  au  cas  qu’il  fe  porte  Hé- 
ritier , il  eft  dès  lors  cenfé  avoir  été  faifi  des  bieais 
du  défunt  dès  le  moment  de  fa  mort  : en  forte  que  les 
légataires  univeifels  ou  particuliers  font  obligés  de 
demander  la  délivrance  de  leurs  legs  aux  Heritiers 
|)réfomptifs , foit  qu’ils  acceptent  ou  qu’ils  renoncent 
a la  fucceftion. 

Héritier  par  bénéfice  d’inventaire.  On  devient 
tel  en  vertu  d’un  privilège  par  lequel  tout  Héri- 
tier, en  faifant  inventaire  des  biens  du  défunt,  n’cft 
tenu  des  dettes  du  défunt  qu’à  concurrence  du  contenu 
en  l’inventaire.  En  Pays  Coutumier  , l’Héritier  qui 
veut  jouir  de  ce  bénéfice , doit  obtenir  des  Lettres  de 
bénéfice  d’inventaire  , mais  en  Pays  de  Droit  Ecrit 
«lies  ne  font  pas  nécelTaires  : il  fuflfit  à la  fin  de  l’in- 
ventaire , ou  par  le  premier  aéle  fait  depuis , de  dé- 
clarer qu’on  fe  porte  Héritier  par  bénéfice  d’inven- 
taire. Le  bénéfice  d’inventaire  produit  trois  effets  î 
I®.  l'Héritier  n’eft  pas  tenu  des  dettes  du  défunt  au 
■delà  des  biens  compris  dans  l’inventaire  j cependant; 
jufqu’à  ce  qu’il  ait  renoncé  à la  fucceftion  , & qu’il 
ait  rendu  compte  , il  eft  confidéré  comme  le  maî- 
tre, & l’Héritier.  1®.  Il  peut  pou rfuivre  lepaiement 
de  ce  qui  lui  eft  dû  comme  les  autres  créanciers  ; & 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  payé , il  n’eft  pas  tenu  de  faire 
la  délivrance  des  legs  aux  légataires.  î®.  lors  de  la 
difcuffion  des  biens  & effets  de  la  fucceftion  , il  peut 
prendre  par  préférence  aux  autres  créanciers,  les  frais 
funéraires  & autres  dépenfes  néceftaircs. 

. Les  légataires  & donataires  univerfels  n’ont  pas 
befoin  du  bénéfice  d’inventaire  , &c  ils  ne  font  pas 
•tenus  des  dettes  de  la  fucceftion  au  de  là  de  fes  forces; 
ni  la  femme  , quoiqu’elle  prenne  la  moitié  dans  Ica 
biens  de  la  communauté  après  le  décès  du  mari. 

A l’égard  de  la  manière  de  faire  l’inventaire  , 
doit  contenir  une  defeription  exaéleSc  fîdellc  des  ef- 
fets de  la  fucceftion.  Quant  aux  immeubles  il  fuftîc 
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d’en  inventorier  les  titres  : il  doit  être  fait  en  prcfcncc 
de  ceux  qui  font  habiles  à fuccéder , les  créanciers  8C 
légataires  duement  appelles  ; s'il  y a des  abfcns  ou 
des  mineurs , il  doit  êcre  fait  avec  le  Procureur  du 
Roi.  L'inventaire  doit  erre  fait  dans  trois  mois  du 
jour  de  l’ouverture  de  la  fuccelUon  , après  quoi  l’Hc-- 
riticr  qui  l’a  fait  a un  délai  de  quarante  jours  pour 
délibérer  s’il  fe  portera  Héritier  ou  non,  l’Héritier  qui 
ne  veut  l’être  que  par  bénéfice  d’inventaire  , n’cll  pas. 
obli<>é  de  faire  appofer  le  fcellé  , à moins  qu’il  nc‘ 
demeure  dans  la  maifon  du  défunt  j & en  ce  cas  , iL 
doit  faire  appellcr  les  créanciers  pour  en  faire  la  levée  : 
il  eft  oblisié  de  donner  caution  par-devant  le  Juge  qui< 
a entériné  les  Lettres.  Celui  qui  a une  fois  pris  la  qua- 
lité d’Héritier  par  bénéfice  d’inventaire  , ne  peut  renon-»  " 
ccr  à cette  qualité  & à la  fucceffion , qu’il  n’ait  rendu 
compte  des  effets  de  la  fucceffion  , après  quoi 
il  le  peut  Au  refte  , celui  qui  fe  porte  Héritier  pur 
& fimple  en  ligne  collatérale  , cxclud  celui  qui  fc 
porte  héritier  par  bénéfice  d’inventaire  » quoique  ce  , 
dernier  foit  plus  proche  en  dégré,  du  moins  en  Pays 
Coutumier. 

Dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit  , le  bénéfice  d’inven- 
taire eft  de  droit,  & il  n’cft  pas  néceffaire  de  Lettres 
de  bénéfice  d’inventaire  ; il  fuffit  de  faire  loyal  in- 
ventaire de  tous  les  biens  de  la  fucceffion  , & défaire 
déclaration  en  Juftice  que  l’on  accepte  la  fucceffion 
en  qualité  d’Héritier  par  bénéfice  d’inventaire.  Dans 
le  Pays  Coutumier  où  ces  Lettres  font  n^celfaires,  el- 
les peuvent  s’ obtenîv  en  tout  tems , même  jufqu’à  trente 
ans.pourvu  qu’on  n’ait  point  fait  d’aéle  d’Hcritier  pur 
& fimple  & qu’il  n’y  tir  peint  d’autre  Héritier  : celui 
qui  eft  affigné  en  qualité  d’Héritier  pur  & fimple  , 
doit  juftifier  de  fes  Lettres  de  bénéfice  d’inventaire  , 
fans  quoi  il  eft  réputé  Héritier  pur  & fimple. 

HERON.  Oifeau  de  rivière  , qui  a le  bec , le  coa 
& les  jambes  fort  longues.  Il  eft  grand  deftruéfeur  de 
poiffons  , dont  il  eft  fort  avi  le  ; & les  oifeaux  de  proie 
lui  font  la  guerre  ; les  plumes  , dont  fa  hupe  eft 
eompofée , font  cftimées  pour  Içui  finclfc  ; les  PIu^- 
»afficrs  en  font  ufage. 
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tîERSE.  Inftrument  d’agriculture  deftiné  à brifct 
& à unir  les  terres.  Elles  doivent  être  de  bois  fort , & 
garnies  de  longues  dents  de  fer  : on  doit  en  avoir  de 
differentes  grandeurs  5 oa  y met  une  pierre  defTus 
pour  la  rendre  plus  lourde. 

HETRE.  Arbre  de  futaie  fort  haut  & fort  droit,' 
dont  l’êcorce  cft  unie  & blanchâtre  ; les  feuilles  d'un 
beau  verd , & le  fruit  eft  un  petit  gland  à trois  angles 
<ju’on  nomme  faine  : il  cft  fort  bon  pour  engraiffee 
les  cochons  &c  les  pigeons  ; on  en  fait  de  l’huile  à 
brûler.  Cet  arbre  fc  plait  dans  les  terres  fabloneufcs  j 
on  peut  le  laiffcr  en  haute  tige  , & en  faire  des  pa- 
liffadcs.  Le  bois  de  Hêtre  eft  fcc  & pétille  dans  le  feu  j 
il  eft  peu  folide  , on  s'en  fert  beaucoup  en  menuife- 
rie  , débite  en  planches  larges  d’onze  à douze  pouces 
fur  treize  lignes  d’épaiffeur  ; en  poteaux  , depuis  fix 
juft]u’à  dix  pieds  de  long.  On  fait  avec  les  gros 
Hêtres  des  râbles  de  cuifînes , des  étaux , des  pelles  , 
des  fabots  : le  plus  grand  débit  cft  en  bois  à brûler. 
Les  copeaux  de  Hêtre  font  les  meilleurs  pour  faire 
des  râpés  & éclaircir  le  vin  qu’on  verfe  deffus. 

HIBOU  ou  Chat  huant.  Oifeau  de  nuit  de  cou- 
leur fauve.  Il  a une  efpece  de  houpc  ou  touffe  de 
plumes  au  deffus  des  yeux  , & qui  lui  defeend  autour 
du  cou  : fes  yeux  font  enfoncés  Sc  noirs , fon  ventre 
cft  blanc  marqué  de  taches  noires  , fon  bec  blanc  , les 
ongles  crochus  , les  jambes  couvertes  de  plumes  : il 
fait  la  guerre  aux  fouris  & aux  rats  , de  même  que 
les  chats. 

HIVER.  Obfervation  fur  cette  faifon.  Comme 
il  eft  important  à un  Agriculteur  de  fc  précau- 
tionner  contre  les  rigueurs  de  l’Hiver  , il  lui  eft  utile 
deconnoître  d'avance  fi  l’Hiver  fera  long  , parcc- 
que  cette  connoilfance  peut  mettre  un  ordre  différent 
dans  certains  travaux  de  la  campagne.  Il  y a fur 
cela  des  indices  , qui  ne  font  à la  vérité  que  des  con- 
jeélutes , mais  ces  conjeélures  font  fondées  fur  l’ex- 
périence & des  obfcrvations  fréquentes.  On  a droit 
d’augurer  que  l’Hiver  fera  rude  ; 1®.  lorfqa’il  y a 
abondance  de  glands  : lorfquc  les  brebis  qui  ont 

déjà  eu  le  mâle,  le  rcchercheut  encore  -,  j®.  lorfquc  les 
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cochotîS  fouillent  la  terre  ayant  la  tête  tournée  cîtr 
côte  de  la  bife  ; 4®.  lorftjuc  le  24  de  Novembre  cft 
froid,  car  tel  fera  l’Hiver;  5".  lorfque  les  derniers  • 
jours  de  la  lune  qui  vont  de  Novembre  en  Décembre 
font  froids.  Voye['T^u%. 

HOBEREAU.  Oifeau  de  proie  qu’on  drclTc  pour 
prendre  de  petits  oifeaux  , en  quoi  il  donne  beau- 
coup de  divertiffement  : il  efl  encore  plus  petit  que 
l’émcrillon,  il  vole  fort  haut;  mais  il  cftplusdiffi-  • 
cile  à affaîterque  les  autres  faucons:  il  a le  bec  bleu  , 
les  jambes  & les  doigts  jaunes , comme  les  allouettes  ; 
le  dos  & la  queue  noirâtres. 

HOCHEPOT.  Efpece  de  ragoût  que  l’on  peut  faire 
avec  le  bas  bout  d’une  poitrine  de  bœuf,  & de  la  ma- 
niéré fuivantc.  Coupez- la  par  morceaux -de  deux  pou-  . 
CCS  de  long  ; faites  la  blanchir  à l’eau , puis  mettez- 
la  dans  une  marmite  , que  vous  aurez  garnie  de  tran- 
ches de  boeuf  : ajoutez-y  beaucoup  de  carottes  & de 
panais  ; mettez  fcl  ,* poivre  , fines  herbes,  fix  oignons  , 

Un  morceau  de  jambon  ; mouillez  la  de  bouillon. 
Couvrez  1a  matmitte  : mettez  feu  dclTous  & ddfus  ; 
le  tout  étant  cuit  , vuidcz-le  dans  une  calTerole  : 
palfcz  le  bouillon  où  a cuit  la  viande  ; s’il  y en  a 
trop  , faites-le  bouillir  pour  le  diminuer.  Dégraiffez- 
le  bien  : ayez  foin  qu’il  foit  de  bon  goût-  Faites  uti 
roux  dans  une  caflcrole  avec  beurre  & farine  : mouil- 
lez-lc  de  votre  bouillon  , qu’il  ait  belle  couleur  ; 
mettez-y  du  perfil  haché , & verfez-le  fur  vos  mor- 
ceaux de  bœuf  avec  les  carottes  autour. 

HONGRE.  Terme  qu'on  applique  aux  chevaux 
pour  dire  qu’ils  font  coupés.  Les  chevaux  Hongres 
font  bons  pour  la  fellc  ; mais  les  chevaux  entiers  font 
plus  vifs  , & bons  pour  le  harnois  ; on  doit  hongrec 
ou  couper  les  chevaux  au  printems  ou  en  automne , & 
jamais  l’été.  On  emploie  pour  cette  opération  des 
gens  qui  y font  experts. 

HOQUET  ( le  ) cft  un  mouvement  irrégulier, caufé 
parla  convuKion  des  mufclcs  de  l’eftomac  , elle  vient 
ordinairement  par  trop  de  plénitude  , quelquefois  par 
inanition  ; ce  dernier  eft  dangereux.  Lorfque  le  Ho- 
quet provient  de  la  qualité  ou  quantité  de  viandes. 
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<jaî  engendrent  des  humeurs  âcres , le  meilleur  re- 
mède cil:  la  diette  : on  peut  encore  ufer  des  re- 
mèdes fuivans.  Mâchez  trois  ou  quatre  grains  de 
poivre  j ou  prenez  quatre  gouttes  d’huiic  exprimée  de 
graine  d’aneth  , mêlées  avec  demi-once  d’huile  d'a- 
' mandes  douces  : ou  buvez  un  verre  de  vin  dans  lequel 
on  a fait  bouillir  des.  graines  de  pavor  blanc  , de 
carottes  , de  pourpier  , d'aneth  , un  demi  gros  de 
chaque. 

HOUBLON,  Plante  annuelle  , dont  les  feuilles 
rcflcmblent  aflez  à celle  de  la  coulcvrée.  Ses  fleurs 
portent  quantité  de  petites  cloches  jaunâtres  , qui  ren- 
ferment une  graine  noire  & amere  ; c’cfl  cette  graine 
dont  la  bierre  eft  principalement  compoféc.  On  cultive 
une  grande  quantité  de  lioublonicrcs  dans  tous  les 
Pays  où  la  bierre  eft  d’un  grand  ufage  , comme  en 
PUndre  & en  Angleterre.  Le  Houblon  croît  naturelle- 
ment le  long  des  haies  & des  ruifleaux  ; le  Houblon 
mâle  eft  le  plus  eftimé,  c’eft  celui  qui  porte  le  frhit , il 
croît  en  ferpentant. 

Le  Houblon  demande  un  terrein  un  peu  gras  & 
point  pierreux  , on  doit  le.labourer  à l'entrée  de  l’hi- 
ver &:  à la  fin  , y faire  des  trous  d’environ  un  pied  en 
tous  Cens  , & à quatre  pieds  de  diftance  , & que  l’on 
remplit  de  fumier  à la  fin  de  Mars  : on  met  des  bou- 
tures de  houblon  dans-  chacun  de  ces  trous.  Lorfqu’il 
a poulfé  à la  hauteur  d’un  pied  , on  fiche  en  terre  de 
petites  perches  comme  pour  ramer  des  haricots  , 
mais  en  les  mettant  à la  rame  , on  doit  tourner  le 
Houblon  de  gauche  à droite , afin  que  le  foleil  l’at- 
tire. Enfuitc  on  jette  de  nouvelle  terre  autour  de 
chaque  plante.  Au  mois  de  Mai  on  donne  un  troifie- 
mc  labour:  vers  'Décembre  on  met  un  demi  pied  de 
fumier  fur  chaque  motte  de  Houblon  5 on  bêche  la 
terre  & on  renfouit  le  fumier.  En  Mars  on  bêche  en- 
core, & à la  fin  du  mois  on  le  taille  , c’eft-à-dire  , 
qu’on  coupe  tout  le  vieux  bois  à raz  du  cœur  de  la 
plante.  En  Avril  on  plante  à côté  de  chaque  motte  de 
Houblon  de  grofles  perches  de  bois  blanc  , & on  y 
lie  le  Houblon  avec  de  bon  fil.  En  Septembre  , & dès 
qu’il  jaunit , cc  qui  en  marque  la  maturité  , ou  le 
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coupe  avec  la  faucille,  c’eft-à-dirc,  qu’on  coupe  Ic^ 
farmeus  à deux  pieds  de  terre  ; puis  on  détache  toutes 
les  cloches.  Enfin,  on  le  fait  fecher  dans  un  lieu  fait 
exprès  fur  une  grande  grille  de  bois  , fous  laquelle  on 
fait  un  grand  feu  ; enfuite  on  l’emploie  pour  la  bierre. 
On  le  vend  au  poids  tout  emballé  : ce  n’ell  gucres 
qu’à  la  troificme  année  qu’on  peut  efpércr  beaucoup 
de  fruit  de  cette  plante. 

Il  y a une  rofée  farineufe  & mieleufe  qui  tombe 
en  été  au  lever  du  folcil  dans  le  tems  que  le  Houblon 
cit  en  fleur  ; elle  fait  féchcr  & confumer  les  feuilles  , 
& ruine  quelquefois  la  récolte.  Pour  détourner  les 
mauvais  effets  de  cette  rofée  , il  u’y  a pas  de  remede 
plus  sûr  que  d’arracher  fur-le-champ  toutes  les  feuilles 
du  Houblon  , car  les  femences  repouflent  d’autres 
feuilles  : par  là  on  peut  fauver  aumoins  la  moitié,  Sc 
quelquefois  les  deux  tiers  de  la  récolte  ordinaire.  On 
peut  encore  employer  avantageufement  le  fumier  de 
porc  dans  les  honblonicres  : il  faut  qu’il  foit  cru  & 
non  pourri  : on  doit  en  couvrir  les  folles  à Houblon  , 
tant  en  automne  que  dans  le  printems.  Les  feuilles  & 
farmens  des  Houblons  rhoifis  jeunes  , font  d’un  grand 
fonlagement  en  hiver  pour  les  beftiaux. 

HOUE.  Inftrument  de  Vigneron  : c’eft  une  efpece 
de  bêche  renverfée  qui  a un  fer  large  & plat  , pofé 
fur  un  manche  de  denx  pieds  & demi  de  long  : il  y 
a des  Houes  fendues  en  deux  parts , qui  font  un  peu 
pointues  pour  travailler  dans  les  terres  fortes  & pier- 
reu  fes. 

HOUX,  (le)  Buîffon  toujours  verd  , dont,  on  fait 
des  houflines  & des  manches  de  fouet.  Son  bois  cil: 
dur , & fes  branches  flexibles  & luifantes , & environ- 
nées de  piquans  : on  tond  cet  arbrifleau  comme 
on  veut  ; il  fe  plaît  dans  les  pays  froids  & les  terres 
Icgeres. 

HUILE  ( r ) cfl:  une  liqueur  onélueulc  , gralTc  & 
inflammable  : elle  c(l  compofée  de  parties  branchucs 
Sc  qui  s’accrochent  les  unes  aux  autres.  On  tire  l’huile 
de  plufteurs  fortes  det  fruits  & principalement  des  oli- 
ves , des  noix , des  amandes  , des  coings  : on  la  tire 
aulTî  de  certaines  plantes , comme  la  uavcctc , & même 
ou  en  tire  du  corps  des  animaux. 
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Huile  d’olive.  Maniéré  de  la  faire  ; 1°,  on  ne 
doit  cueillir  les  olives  que  lorfqu’cllcs  fout  très  mû- 
res , ce  qu’on  connoit  à une  couleur  rougeâtre  : c’eft 
ordinairement  au  mois  de  Décembre  > 1''.  les  étendre 
fur  le  plancher , les  nettoyer  , les  laver , les  laiiTer  s’é- 
chauffer dix  ou  douze  jours  fur  le  pavé  j les  mettre  • 
dans  des  cabas  fur  le  preffoir  , les  écrafer  d’abord 
doucement.  La  première  Huile  tirée  de  cette  première 
cxpreffion  eft  la  meilleure  ; en  général , l’Huile  qui  eft 
la  plus  legere  , la  plus  tranfparentc  & fans  odeur, eft  la 
plus  eftimée.  L’huile  commune  qui  eft  de  moindre 
qualité  eft  celle  qui  fc  fait  en  jettant  de  l’eau  fut 
le  marc  que  l’on  preffe  plus  fortement.  L’Huile  la 
plus  groflîcre  fc  tire  de  la  dernière  prcffion.  Comme 
CCS  différentes  Huiles  fe  feparent  de  l’eau  crt  nageant 
deffus  , on  les  tire  dans  des  vaiffeaux  à part  pont 
pouvoir  les  connoître,  il  n’y  a que  la  lie  qui  fe  préci- 
pite au  fond.  L’huile  de  noix  fe  fait  de  la  même 
manière  , fi  ce  n’eft  qu’on  dépouille,avant , les  noix  de 
leur  coque. 

Huiles  pour  les  remedes.  Les  unes  font  préparées 
par  codion,  d’autres 'par  infnfion  , d’autres  p.ir  ex- 
preflîon  : il  y en  a de  beaucoup  de  fortes  dans  la 
Pharmacie.  Voici  quelques  unes  des  plus  en  ufage. 

Huile  verte  vulnéraire.  Cetre  Huile  fc  prépare  par 
codion  : prenez  demi-livre  d'huile  d’olive  S:  autant 
d’huile  de  lin  j faites-les  bouillir  cnfemblc  dans  une 
pocle  fur  du  feu  de  charbon  : retirez  la  poele  du 
feu  ; laiffez  bien  refroidir  le  mélange  , & y filez 
une  livre  de  térébenthine  conr^nunc  : remuez  le  tout 
pendant  une  demi  heure  avec  une  fpatule  de  bois; 
remettez  la  poele  un  peu  de  rems  fur  le  feu  , puis  y 
Tcrfczpetità  petit  une  once  de  verd-de-gris  en  pou- 
dre fubtilc  , en  remuant  sbim  le  tout  un  peu  fur  le 
feu  ; & mettez  enfuite  l’Huile  dans  une  cruche  de 
gfès. 

Cette  Huile  eft  excellente  pour  les  plaies  , blclTurcs, 
meurtriffures  , foulures  , chutes  de  haut  : on  en  frotta 
Ja  partie  , l’ayant  échauffée  auparavant  avec  un  linge 
bien  chaud  dans  la  meme  huile  : on  laiffe  le  premier 
& le  fécond  appareil  j,  chacun  vingt-quatre  heures , 
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puis  on  y met  une  emplâtre  de  diapalmc. 

Huile  de  tartre  par  défaillance.  Elle  fe  prépare 
par  infufion  & par  coélion.  Prenez  le  tartre  ou  la  lie 
feehc  qui  tient  aux  douves  des  futailles , mais  non  des 
deux  fonds  qui  cft  trop  fale , & dans  Icfqnelles  il  y 
aura  eu  de  bon  vin  blanc  plutôt  que  du  rouge.  Pul- 
verifez  ce  tartre  fubtilcment  : enfcrmcz-lc  dans  un 
linge  ou  une  veflie  de  cochon  ; mettcz-lc  coite  fous 
des  cendres  chaudes  jufqu’à  ce  qu’il  tdanchilTe  : vous 
connoîtrez  qu’il  fera  alTez  brûlé  s’il  devient  clair, 
ou  s’il  pique  la  langue  : alors  pulverifez-lc  , & le 
mettez  au  fond  d’un  fac  qui  fe  termine  en  pointe  : il 
faut  le  pendre  en  l’air  à quelque  bâton  dans  la  cave 
pendant  huit  jours  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  réfout  en 
huile  : fi  elle  ne  coule  pas  , (errez  & exprimez  le  fac 
ayant  mis  dclTous  un  vailTeau  de  verre  pour  recevoir  la 
liqueur  qui  en  didillera , 8c  qui  tefiemble  à une  eau 
xoudatre  8c  âcre. 

Elle  cft  bonne  pour  routes  les  afFeélîons  de  la  peau  , 
gratelle  , teigne  , dartres  , plaies , ulcérés  , verrues , 
liJcs  du  vifage  (qu’elle  nettoie  : elle  blanchit  le  eni- 
vre & l’agent,  Ote  les  taches  du  linge,  fi  on  les  en 
frotte  lorlqa’cllcs  font  chaudes. 

Huile  d’amandes  douces.  Cette  Huile  fe  tire  par 
«xpreffion.  Prenez  des  amandes  douces  dépouillées  de 
coquilles  récemment  féchées  : cfluyez-les  fortement 
dans  plufieurs  linges  un  peu  rudes  fans  les  peler  : pi- 
Jez-lcs  dans  un  mortier  de  marbre  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  bien  en  pâte.  Enveloppez  cette  pâte  dans  un 
fac  ou  morceau  de  toile  forte  : mettez-la  entre  deux 
plaques  de  bois  de  noyer  à la  prefie  •,  pofez  defious 
un  plat  de  fayance  ou  d’étaim  , & prefTez  doucement 
la  matière  au  commencement  pour  faire  couler  l’hui- 
le peu  à peu  , fans  que  la  toile  fe  creve  ; enfuite 
vous  le  prefierez  le  plus  fortement  que  vous  pourrez  , 
£c  il  en  lortira  une  huile  claire  que  vous  garderez  dans 
sue  bouteille. 

Cctrc  huile  adoucit  les  âcretés  de  la  trachéc-artere 
& de  la  poitrine  : appaife  les  douleurs  de  la  colique 
céphrétique , les  ciaochces  des  femmes  cd  couche  8c 
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■(•clics  Jcs  petits  enfans  : la  dofe  cft  depuis  deux  drag- 
mes  jufqu’a  une  once  & demie. 

L’Huile  de  noix  peut  fe  faire  de  la  même  manière  : 
elle  cft  bonne  en  lavement  pour  appaifer  les  coliques  , 
foulures  , piquûrcs  de  nerfs  , ulcérés  , galle  , dartre. 

Huile  de  laurier,  elle  fe  fait  par  expreflion.  Pre- 
nez une  bonne  quantité  de  baies  de  laurier  nouvel- 
lement cueillies  : concalTez-les  bien  , & les  mettez 
dans  une  grande  chaudière  ; verfez  delTus  alTez  d’eaa 
pour  qu’elle  couvre  d’un  pied  les  baies  : faites  bouil- 
lir la  matière  pendant  une  heure  au  moins,  puis  cou- 
lez la  liqueur  toute  bouillante  : exprimez  le  marc 
à la  prelle  le  plus  fortement  qu’il  fe  pourra  : lailTez 
refroidir  la  colaturc  , & vous  trouverez  une  Huile 
verte  & figée  nageant  fur  l’eau  , c’eft  l’Huile  de  lau- 
rier ; battez  de  rechef  le  marc  preflé  ; mettcz-le  bouil- 
lir dans  de  nouvelle  eau,  ou  dans  la  meme,  expri- 
mcz-le  comme  auparavant,  & après  avoir  lailTé  re- 
froidir l'cxprelfion  , recueillez  l'Huile  qui  furnagera  : 
elle  ne  fera  pas  fi  belle  , ni  fi  bonne  que  la  première  > 
mettez  la  à part. 

L’Huile  de  laurier  amollit , S:  fortifie  les  nerfs  : on 
s’en  fert  pour  la  paralyfie  , pour  la  goutte  feiatique  , 
pour  réfoudre  les  tumeurs  , pour  les  catarres  , la 
colique  venteufe.  On  en  frotte  chaudement  les  parties  t 
on  en  mêle  dans  les  lavemens  depuis  demie  once  juf- 
qu’à  une  once  8c  demie  ; on  fait  de  même  l’Huile  de 
genievre.  . » 

Huile  de  lin  Puyeç  Lin. 

Huile  de  Venus.  Liqueur  eftimée  : c’eft  une  cfpccc 
(d’efcubac  fort  cordial:  les  graines  du  chervi,  du  carvi  8c 
celles  du  docusen  font  la  bafe  , on  y ajoute  du  macis. 
Mettez  toutes  ces  matières  enfemble  dans  l'alembic  avec 
de  l’eau  de-vie  & un  peu  d’eau  : diftilez-les  fur  un  feu 
ordinaire,  fans  tirer  de  flegmes.  Les  efprits  étant  tirés, 
faites  fondre  du  fucre  dans  l’eau  bouillante  : lorfquc 
le  firopeftfait  & qu’il  eft  froid  , verfez-y  les  efprits 
diftillés,  & mettez  y fur  le  champ  une  teinture  de 
iafran  faite  ^omrae  celle  de  l’cfcubac. 

La  recette  pour  quatre  pintes  d’Huile  , eft  une  once 
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' de  carvi  ( c’eft  une  plante  qui  vient  dans  la  Carie  j 
elle  eft  grolTe  , blanche  & d’un  goût  aromatique  ) une 
once  de  chervi,  une  once  de  docuscreticus , deux  gros 
de  macis , le  tout  pilé  avec  quatre  pintes  d’eau  de  vie 
& une  chopine  d’eau  ; & pour  le  fyrop  quatre  livres. 
& demi  de  fucre  & une  pinte  d’eau  bouillante  : pouc 
la  teinture  un  demi-feptier  d’eau  bouillante  ; dans  la- 
quelle on  fait  infufer  deux  gros  de  fafran,  & on  la 
prelfe  jufqu’à  ce  que  la  couleur  en  ait  été  bien  tirée. 

HUITRES.  PoilTons  ou  coquillages  de  mer  qui 
nailTent  entre  deux  écailles  j on  les  mange  , ou  crues 
avec  du  poivre  dclTus,  ou  en  ragoût  ; bc  de  cette  forte  : 
Ouvrez  vos  Huîtres,  mettcz-lcs  égouter  fur  un  tamis, 
avec  un  plat  au-deifous  : faites  fondre  un  morceau 
de  beurre  frais  dans  une  cafferole  , puis  jettez-y  une 
pincée  de  farine  , & faites  un  roux  , ajoutez-y  des 
petites  croûtes  de  pain  j jettez  vos  Huîtres  dans  ce 
loux  , faites-leur  faire  cinq  ou  fix  tours  fur  le  feu  , 
aflaifonnezTes de  poivre  , perfil  , ciboule,  & mouil- 
lez les  moitié  de  leur  eau  ou  de  bouillon  de  poiflon 
lî  vous  en  avez  , finon  d’eau  chaude  , & voyez  h le 
ragoût  a de  la  pointe. 

HUMEURS  FROIDES,  (onguent  contre  les) 
Prenez  des  fleurs  de  troefne  telle  quantité  qu’il  vous 
plaira  : mettez  les  dans  une  bouteille  de  verre  rem- 
plie au  tiers  d’huile  d’olive  , laiffez  la  bouteille  au 
foleil  jufqu’à  ce  que  les  fleurs  étant  fondues  , le  tout 
fe  change  en  un  baume  , dont  on  panfera  tous  les 
jours  les  Humeurs  froides , les  écrouelles  ou  ulcères  , 
& les  tumeurs  fcrophulcufes. 

HURE  DE  SANGLIER.  Pièce  du  fanglicr  dont  on 
fait  beaucoup  de  cas  dans  les  grandes  tables. 

MANIERE  de  l’apprêter.  Faites-la  d’abord  pafler 
par  un  feu  clair , puis  frottez-la  bien  fort  avec  une 
brique  pour  en  ôter  le  poil  ; nettoyez  la  bien  avec  un 
couteau  : défolTez  la  , ôtez  les  deux  mâchoires,  fé- 
parez  la  peau  en  de  (Tous  , mais  lailfez-la  tenir  par- 
deflus  : faites  pénétrer  du  fcl  dans  toute  la  chair  ; re- 
couvrez la  de  la  peau  , ficelcz-la , cnveloppez-la  dans 
un  linge;  mettcz-la  dans  un  grand  chaudron  prefque 
plein  d’eau,  avec  toute  forte  de  fines  herbes , feuU- 
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les  de  laurier  j clous  de  girofle  , mufeade  écraCée,  fd, 
poivre  , oignon , panne  de  cochon  ; lorfqu’cllc  dî 
à demi  cuite  , verfezdans  le  chaudron  la  valeur  d’une 
pinte  de  bon  vin  & achevez  de  la  faire  cuire  : ce 
n’eft  pas  trop  de  dix  à douze  heures  pour  qu’elle  foit 
cuite  comme  il  faut;  étant  cuite,  lailTez  la  refroidit 
dans  fon  bouillon  ; enfuite  rccirez-la  ; on  la  fert  dans 
un  plat  toute  chaude  , entière  ou  par  tranches. 

HYDROMEL.  Liqueur  en  ufage  dans  les  pays  où 
le  taifin  ne  peut  faire  de  bon  vin  , comme  en  Polo- 
gne 3c  en  Mofeovie.  Mettez  dans  un  chaudron  de 
l’eau  de  fontaine  ou  de  riviere  : faites-y  diflbudre  la 
quantité  nécefl'aire  de  miel  blanc,  c’eft- adiré  , une 
livre  de  miel  fur  fix  livres  d’eau  ; faites  bouillir  le 
• tout  & écumez  le  miel  : on  connoît  que  le  tout  eft 
cuit  lorfqu’en  mettant  un  œuf  dedans  , il  fumage  : 
enfuite  verfez  la  liqueur  dans  un  tonneau  imbu  d’eG- 
prit  de  vin  , ou  de  bonne  eau-de-vie;  on  peut  y mettre 
aufli  de  la  canelle  ou  du  girofle  pour  lui  donner  da 
goût.  N’empliirez  point  le  tonneau  touc-à-fait , ne  le 
bouchez  qu’avec  du  linge  ou  du  papier , de  peur  qu’il 
ne  creve  par  la  fermentation  : cxpofez-le  au  foleil 
pendant  la  Canicule  , 'ou  dans  une  étuve.  Quand  il 
commence  à fermenter  débouchez  le  tonneau  pour 
lailfcr  fortir  l’écume;  ne  le  remuez  point;  le  premier 
feu  étant  paflé  , bouchez-le  bien , & mcttez-le  à la 
cave  ; pour  être  bon,  il  faut  qu'il  foit  clair  , doux  8c 
piquant. 

Autre  manière  de  faire  l’Hydromel.  Mettez  dans 
un  vaifleau  de  cuivre  étamé quatre  livres  de  miel  blanc 
& vingt  livres  d’eau  de  pluie  : faites- les  cuire  cu- 
femble  par  un  petit  feu,  jufqu’à  la  confoinmation 
d’environ  le  tiers  de  l’humidite,  & cependant  écumez 
la  liqueur  : verfez  la  dans  un  baril  feulement  juf- 
qu’aux  deux  tiers  : cxpofez-la  à la  chaleur  du  foleil  , 
•ou  dans  une  étuve  pendant  quarante  jours , ou  jufqu’à 
,cc  que  la  liqueur  ne  fermente  plus  , l'agitant  de  tems 
en  tems  ; enfuite  bouchez-le  avec  le  bondon  , & gar- 
dez dans  la  cave. 

Il  fortifie  l’eflomac  , réjouit  le  cœur  s il  cfl:  propre 
pour  exciter  le  mouvement  des  cfprits  , il  eft  aultt 
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«"réablc  au  goût  que  du  vin  d’Efpagnc  ; on  s*en  Ceri 
deux  ou  trois  mois  après  qu’il  eft  fait.  Il  s'appelle  Hy- 
dromel vineux  félon  cette  dcrnicre  maniéré. 

HYDROPISIE  , maladie  des  plus  difficiles  à gué- 
rir. Celle  qui  dérive  du  propre  vice  du  foie  fe  guérie 
rarement.  L’Hydropific  ell  un  amas  de  férofités  ex- 
travafées,  ce  qui  arrive  lotfque  la  lymphe  s’échappe  du 
fang  , inonde  les  mufcles,  ou  les  parties  graiflcules  qui 
font  fous  la  peau.  On  diftinguc  l’Hydropifie  par  di- 
vers noms  , Iclon  les  divers  endroits  qui  font  occupés 
par  l’eau  panchée.  • 

I®.  L’Hydropifie  de porwne  , eft  un  épanchement 
d’eau  dans  la  poitrine  ; on  la  reconnoît  pour  telle 
lorlque  le  malade  eft  attaqué  d’une  difficulté  de  ref- 
pirer , fur  tout  vers  le  foir  j qu’il  eft  obligé  de  paf- 
1er  les  nuits  entières  dans  un  fauteuil,  en  s’appuyant 
en  devant  fur  une  table.  Pour  remédier  à cette  ma- 
ladie , on  doit  mettre  en  ufage  les  purgatifs  & les 
apéritifs , & s’ils  ne  font  rien  , on  doit  en  venir  àl’o- 
-pération  de  l’empieme. 

1®.  L’Hydropifie  a/ci/e  vient  également  d’une  hu- 
meur aqueufe  qui  inonde  le  ventre  , c’eft  la  plus  or- 
dinaire de  toutes  : on  la  connuît  par  lélévation  du 
♦entre  & la  maigreur  de  tout  le  corps  , & parle  fen- 
timent  d’une  eau  flottante  dans  le  ventre.  En  outre 
le  ventre  tombe  du  côté  où  le  malade  fe  couche  , le 
nombril  s’allonge  : la  région  des  reins  forme  ce  qu’on 
appelle  le  bourlet  ; les  pieds  & les  jambes  s’enflent  j 
le  malade  a une  foif  ardente  , & une  difficulté  de 
refpirer.  Cette  efpece  d’Hydropific  eft  très  difficile  à 
guérir,  & elle  a befoin  de  frequens  purgatifs  pour 
évacuer  les  férofités;  mais  pour  faciliter  l’effet  des 
rcmedes,  on  doit,  avant  que  de  les  pratiquer,  faire 
la  pontftion.  x®.  Le  malade  doit , autant  qu’il  peut , 
s’abftenir  de  boire , ne  manger  que  des  viandes  deffé- 
chantes,  pain  fec,  chair  bien  rôtie,  s’abftenir  de 
tout  potage  Sc  fruits , 8c  faire  le  plus  d’exercice  qu’il 
pourra. 

Remcdc  pour  cette  forte  d’Hydropifie.  Prenez  des 
limaçons  avec  leurs  coquilles,  raites-en  un  cataplaf- 
Bie  ; appliquez  le  tout  fur  le  ventre  , & l’y  laiffez  juf- 

qu’à 
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îqu'à  ce  qu‘îl  Te  d<?tache  de  lui-même  : donnci  au  ma- 
lade deux  fois  la  femaine  plein  la  moitié  d'une  co- 
quille d'oeuf  de  jus  de  racine  d'iris  de  jardin  , dépuré 
par  réfidcncc  avec  eau  mêlée , &"un  jaune  d'œuf 
frais  à demi  cuit.  ‘ ‘ 

î°’  L’Hydropifîe  appellée  tympanïte  ’eft  aiilTi  un 
amas  d'eau  dans  le  ventre,  méîéc  de  vents  ; dàhç'ccttC 
forte  d'Hydropifîe,  le  ventre  étant  frappé  rend  un 
fon  apprqchant  de  celui  du  tonneau  j il  ne  tombe  pas 
du  côté  que  le  malade  fe  tourne  ; les  pieds  & les  jam- 
bes ne  font  point  enflés.  Le  malade  doit  s’abftenir  de 
viandes  folides  , fur-tout  le  foit , il  peut  encore  ufcC 
du  remède  fuivant.  Prenez  une  dragme  de  'racine 
d'aunée  , autant  de  baies  de  genievre  & autant  de 
rcgliflc  : mêlez  le  tout  & le  réduifez  en  poudre  , fai- 
tes prendre  au  malade  une  dragme  de  cçtte  poudre 
dansun  demi  verre  de  vin  blanc , pendant  troiÿ  jours  , 
& le  matin.  ‘ 

Il  y a encore  une  autre  forte  d’Hydropifîe  appellée 
'Leucoplepmatîque , dans  laquelle  les  jambes  & le  vifa- 
gc  font  enflés  & Couvent  froids.  On  doit  ùfet  de  remè- 
des qui  évacucnt  le  phlegme  : on  peut  encore  fe  fer- 
vir.  du  remede  fuivant.  Faites  bouillir  trois  dragmes 
'détendrons  de  coulevréc  , dans  la  décoélion' de  la- 
quelle vous  ferez  infufer  trois  dragmes  de  fené  , Sc 
. y délaierez  une  once  de  fyrop  de'nerprun. 

Aptes  les  purgatifs  , on  doit  employer  les  fudoriff- 
ques  , qui  ne  vaudroient  rien  dans  les  autres  efpeccs 
d’Hydropifies.  Pour  cet  effet , ufez  de  ce  remede  : 
prenez  demi-once  de  baies  de  genievre  concafTées  ; 
faites- les  bouillir  avec  une  chopine  d'eau  & ebopine 
de  vin  blanc  à la  réduéfion  de  la  moitié  : faites-en 
deux  dofes  que  le  malade  prendra  deux  jours  de  fuite 
le  matin  un  peu  tiédes , & couvrez-le  un  peu  plus 
qu'à  l’ordinaire. 

Ou  bien, appliquez  fur  les  parties  enflées  des  feuil- 
les vertes  de  bardane  légèrement  broyées  : elles  at- 
tirent les  eaux  par  les  pieds. 

Autres  Remedes.  Lcsfriélîons  , l’exercice  » les  ban- 
dages font  des  moyens  qu’on  doit  mettre  en  ufage 
autant  que  les  malades  peuvent  les  fupporter.  Le» 
Tome  /.  • 1*  P 
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topiques  propres  à fortifier  font  quelquefois  bons , fi 
même  on  dit  qu’ils  ont  guéri  cette  maladie  : telle 
cil  par  exemple  y une  fomentation  de  plantes  aroma- 
tiques bouillies  dans  le  vin  , fréquemment  appliquées 
* fur  le  ventre.  Les  purgatifs , repérés  auffi  fouvcni  que 

• ’•  * les  forces  du  malade  le  peuvent  permettre,  font  auffi 

très'utiles  -,  mais  il  faut  y joindre  des  corroborans  8c 
des  diurétiques  , & en  faire  ufage  les  jours  d'inter- 
valle entre  la  purgation.  Un  Médecin  célèbre  ( M. 
Savaty  ) allure  avoir  guéri  pluficurs  Hydropiques 
avec  une  TifupIe  infufion  de  baies  de  .genievre  dans  du 
vin  blanc  coupé  avec  partie  égale  d^eau  nittée  à la 
dofe  de'trois  verres  par  jour  , en  y ajoutant  de  tems  à 
autre  cinq  pu  fiz  grains  de  poudre  de  fcille  fur  cha- 
que verre;,  .mais  il  avoir  fait  continuer  Tufage  de  cc 
remede"  pendant  long- tems  : jl  ajoute  qu’il  lui  parut 
propre: à évacuer  les  eaux  par  la  voie  des  urines,  8c 
a fortifier  le  ton  des  folides  , & que  fpn  effet  eft 
beaucoup  plus  sûr  dans  la  bouffilTure  , que  dans  l’Hy- 
dropifie  afeite  , & lorf:]u'on  a déjà  fait  la  ponéliou. 
Cependant  il  convient  qu’il  a trouvé  beaucoup  d’Hy- 
dropiques  fur  Icfquels  ce  rcincde  n’a  fait  ni  bien  rit 
mal;  d’où  il  conclud  qu'il  faut  prendre  conftil. des 
circonftances,  & avoir , dit-il , plus  d'une  corde  à fop^ 
àrc.  Journ.  (Scan.  \y6i. 

En  général , les  Hydropiques  doivent  s’abftcnii:  de 
tous  les  aliniens  crffds  8ç  indigclles,  8c  capables  de 
caufer  des  vents  ; fouper  fort  légèrement,  ne  boire  qup 
de  la  ptifane,  ou  tout  au  plus  undemi-feptier  de  yir^ 
& préférer  le  blanc  au  rouge  : leur  potage  doit  être 
fort  mitonné,  8c  le  bouillon  prcfque  tari  ; ne  manger 
que  du  rôti  ou  des  œufs  frais  , ou  de  la  gelée  de  viaa- 
dc , ou  des  bifeuits  : prendre  trois  bouillons  à 1« 
viande  pa^  jpur  , 8c  faire  autant  d’exercice  , que  leurs 
forces  le  permettront. 

Il  cft  prouvé  çar  pluficurs  expériences  rapportées 
dans  le  Journal  d'Angleterre,  que  des  perfonnes  Hy- 
dropiques ont  été  guéries  fans  autre  remede  que  de  fc 
faire  notrer  , avec  la  main  un  peu  chaude  , le  ventre 
d’huile  d’olive  tous  les  jours  matin  8c  foir  jufqu’^ 
.guérifon  pendit  trois  femaincs. 
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HYPOCONDRI AQU  ES.  ( afFedions  ) Prenez  deux 
gros  de  limaille  d’acier  rouilléc  enfermée  dans  un 
nouer  ; une  demi  once  des  racines  de  buglofe  & de 
fraifier;  des  feuilles  d’ofeillc,  de  bourrache,  de 
pourpier  & de  la  laitue,  de  chacune  une  demi-poU 
gnéc  ; Une  pomme  coupée  par  morceaux  ; un  demi- 
cros  de  rhubarbe  concallée  & enfermée  dans  un  nouer. 
Faites  bouillir  le  tout  avec  une  demi-livre  de  rouelle 
de  Veau  dans  fuffifante  quantité  d’eau,  qu’on  ré- 
duira 'à  deux  bouillons  ; on  en  prend  un  le  matin  Sc 
l’autre  le  foir.  Ces  bouillons  purifient  le  faug  , tem-» 
perent  les  humeurs  , lèvent  les  obl^ruéiions  des  vif- 
ceres  ; on  s’en  fert  dans  la  cachexie,' la  mélancolie , la 
chaleur  d’entrailles,  les  conllipations , & dans  toutes 
les  affcAions  hypocondriaques,  & ils  font  fort  bons 
pour  les  tempérammens  fccs,  bilieux  & échauffés. 
On  doit  les  prendre  au  printems  & en  automne  , 
en  fc  purgeant  quelques  jours  après  les  avoir  com- 
mencés , & eu  les  finifl'ant.  Voyez  Dyjfentcrte  Sc 
Mélancolie. 

HYPOCRAS.  Mettez  deux  pintes  de  bon  vin  dans 
unetetrine:  pilez  un  demi  gros  de  bonne  canellc}  Un 
ou  deux  grains  de  poivre  blanc  , un  peu  de  poivre 
long  , la  moitié  d’une  petite  feuille  de  fleur  de 
cade  ^ deux  douzaines  de  grains  de  coriandre  , l^£,-e 
pilé  féparémentj  une  livre  ou  cinq  quarteroij^ç'^jç 
concaflé,  puis  fir  amandes  douces,  . 

bonne  eau-de-vie  : mettez  tout  cela  d'.  i- 

Uillcz  infufer  le  tout  pendant  unj^  £„\t. 

einaement . remuez  de  tetns  , 

let  pont  faite  (ondte  le  fo|t  ^ 

mettez-yun  demi  verr  « j la  ehanlTe 

chaufle  : remuez  fnir 

la  première  liqu^t-’r  qur  tombe , lufqu  a « 
claire,  & bonifiez  bien  la  bouterlle  ou  J.» 

liqueur  ; Ü faut  quelle  foit  pleine , & qu  on  y ait  mis 
un  en^nnoir.  I/hypocras  fortifie  l’eftomac , le  cœur , 
le  cerveau  ; il  nuit  aux  bilieux  & migraineux. 

hypotheque.  (1*)  On  appelle  ainfi  le  gage 
ou  sûreté  que  donne  fut  fes  immenb les  un  j* 

fou  Ctéauciei.  c’eft.à^ie.  qu’il  les  «g|e  & Ma 
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aflc£lc  au  paîcmént  de  fa  dette.  Il  y a deux  fortes 
d'Hypotheques  : la  légale  , & la  conventionnelle. 
L'Hypotheque  légale  ou  tacite,  eft  celle  qui  eU  in- 
troduite parla  loi  fans  la  convention  des  Parties.  Par 
exemple,  la  femme  a une  hypotheque  tacite  tant 
fur  les  biens  de  ceux  qui  lui  ont  promis  l.i  dot  , que 
fur  ceux  de  fon  mari  : le  mineur  l’a  pareillement  fur 
les  biens  de  fon  tuteur  , pour  le  reliquat  de  fon  comp- 
te ,lc  légataire  fut  les  biens  du  teftateur. 

L’Hypotheque  conventionnelle  s’acquert  i®.cn  vertu 
d’un  contrat  pafle  pardevant  Notaire  ; i’’.  par  les  Juge- 
mens  ou  Sentences  de  condamnations  fur  les  biens  du 
condamné  , du  jour  qu’elles  ont  été  renilucs,  po  irvu 
qu’e'lcs  aient  été  confirmées  par  Arrêt,  ou  qu’il  ny 
en  ail  point  eu  d’appel  j 3°.  par  lespromclTes  (busfeing 
privé,  mais 'feulement  du  jour  qu’elles  font  recon- 
nues en  Jufticc  , ou  qu’elles  ont  été  reconnues  vérita- 
bles , fi  le  Débiteur  les  avoit  déniées. 

L’Hypotheque  produit  deux  effets  ; le  premier  eft 
le  droit  de  fuite  fur  les  immeubles  hypothéqués,  c eft- 
à dire  , que  le  Créancier  qui  a hypotheque  fur  un 
immeuble  , ne  perd  point  fon  hypotheque  quoique 
’c  Débiteur  ait  aliéné  cet  immeuble  , mais  il  a droit 
J faire  afllgner  le  tiers  acquéreur  en  déclaration 
^*^otheque  pour  le  faire  condamner  à abandonner 
J rf.j';''‘'ir  l’immeuble  ou  payer  la  dette.  Ce  droit 
des  les  imnreublcs  3 car  à l’égard 

Créanciers  hypothéquai 
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n ont 


point  d adiîon  coi.  j Actiuéteurs,  quand  Icsmeu- 

b'"  bn  Ddbittur,  pa.cn- 

qn  nn  Francn  l«  meuble.  ^ . 

fotheqne.  Il  faut  rema.qu,  le  privilège  fut  les 
immeubles  donne  le  meme  dtt„jc phy- 
potheque.  ^ 

Le  fécond  effet  de  THpothetiue  eft  K droit  de  pré- 
férence , que  les  plus  anciens  Créanciers  en  hypo- 
theque ont  conne  les  (.réanciers  poftéiieurs  fur  le 
prix  des  immeubles  vendus  en  jufticc  , pourvu  qu'ils 
fc  Cotent  oppofes  au  décret. 

L’Hvpo.liequc  eft  éteinte,  i».  par  l’cxtinéHon  & le 
paiement  de  la  dette  j z°.  par  la  ptelcription , loïC- 
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ifueles  Créanciers  ont  laiffé  jouir  le  tiers  Acquéreur 
de  l’immeuble  hypothéqué  fans  trouble  & fans  em- 
pêchement après  dix  ans  entre  ptéfcns  , & vingt  ans 
encre  abfans  âgés  & non  privilégiés  s,  . lorfque  l’im- 
. meuble  a été  vendu  par  décret , & que  les  Créan- 
ciers hypothéquaires  ne  s’y  font  pas  oppofésj  4“. 
lorfque  le  tiers  Acquéreur  d’un  office  , ou  d’une  rente 
fur  l Hôtel  de  Ville  a fait  fcellet  fes  provifions  , ou 
fes  lettres  de  ratification  , fans  aucune  oppfitiof^  de  la 
part  des  Créanciers. 

Les  immeubles  hypothéqués  aux  Créanciers  d’un 
Débircur , peuvent  être  vendus  de  plufieurs  maniérés  ; 
I®.  volontairement  par  le  Débiteur  j par  décret; 
dans  ce  cas  , les  Créanciers  hypothequaires  font  col- 
loqués fur  le  prix  fuivant  l'ordre  de  leurs  Hypothe- 
ques , lor'qu’ils  ont  formé  leur  oppofition  au  décret. 

Hvpotheque.  ( déclaration  d’ ) C’eft  une  demande 
faite  par  un  Créancier  contre  l’Acquéreur  d’un  im- 
meuble affeélé  & hypothéqué  à une  rente  ou  à une 
dette  due  par  le  Vendeur.  Pour  faire  alfigner  en 
déclaration  d’Hypotheque  , il  faut  avoir  un  titre  qui 
porte  exécution  parée  , c’eft-àidirc  , un  Aéle  parde- 
vant  Notaire  , ou  un  Jugement  qui  pniffe  s’exécuret 
fans  délai  ; afin  qu’il  ait  la  force  défaire  fortir  l’hé- 
ritage de  la  main  de  l’Acquéreur,  & le  faire  palfec 
en  celle  de  la  Juftice  , pour  enfuite  le  faire  décrétée 
fur  un  Curateur  , & fc  faire  payer  de  fon  dû  fur  les 
deniers  de  la  vente.  Mais  avant  d’intenter  cette  de- 
mande , on  eft  tenu  de  difeuter  le  Débiteur,  c’eft-à- 
dire,  de  faifir  & frire  vendre  tous  fes  biens  avant  de 
pouvoir  agir  par  déclaration  d’Hypotheque  contre  uik 
tiers  dérempteur. 

1°.  On  ne  peut  intenter  cette  demande  que  contre 
l’Acquéreur  de  l’immeuble  aliéné  par  le  Débiteur; 
3“,  on  ne  la  peut  faire  contre  celui  qui  n’a  point  ac- 
quis l’héritage  du  Débiteur  du  Créancier , mais  d’un 
autre  qui  en  étoit  Propriétaire  ; car  il  faut  que  le  titre 
d’acquifition  procédé  du  Débiteur  du  Créancier  qui 
forme  cette  demande  ; ainfi  , celui  qui  ne  tient  l’hé- 
ritage qu’à  titre  de  Fermier , ne  peut  être  affigné 
en  déclaration  d’hypotheque , parccqu^il  n’cft  païf 
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Propriétaire.  Lorfquc  l’Acquéreur  de  l'héritage  nft 
peut  par  aucun  moyen  défendre  à la  demande  en  dé- 
claration d’Hypotheque,  il  doit  fe  libérer  en  recon^* 
noidant  la  rente , & en  payant  les  arrerages  échus , 
abandonner  l’héritage  par  un  aéle  de  dégucrpiflcmenc  • 
qu’il  fait  au  Greffe  de  la  Jurifdiâiion  , & qu’il  fait 
lignifier  au  Demandeur;  alors  l’héritage  e(l  vacant, 

& on  lui  crée  un  Curateur. 

HY^SOPE.  Plante  aromatique  qu’on  cultive  dans 
les  jardins  , où  on  la  met  en  bordure  : elle  efl  de 
bonne  odeur,  elle  fc  multiplie  mieux  par  rejetions  que 
de  graine  , il  faut  les  déplanter  tous  les  deux  ans. 
On  foit  ufage  de  fes  feuilles  dans  les  maladies  du  pou- 
mon, comme  la  toux,  l’adhme;  mais  les  fleurs  font 
préférables  aux  feuilles  : on  en  fait  un  fyrop  5ç  un  vin, 
aromatique. 
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Jachères.  On  appelle  aînfi  les  terres  qu’on  laifle 
repofer.  Voici  les  avantages  que  l’on  retire  des  Ja- 
chères. Un  bon  aconome,  qui  laide  repofer  tous  les 
ans  le  quart  ou  le  tiers  de  fes  terres  altcrnativcmenr, 
épargne  par-là  i®.  le  tiers  du  bétail  nécedaire  , tant 
pour  les  labours  que  pour  les  charrois  , achat  & nour- 
ritures de  chevaux  , trais  du  Charron  & du  Maréchal  > 
t®.  les  gages  & nourriture  de  deux  Domeftiques;  j®. 
le  tiers  de  la  femence  ; 4“.  les  fruits  en  font  plus  purs, 
ils  font  mieux  débarradés  des  mauvaifes  herbes  ; 
y*,  la  terre  poulfe  plus  de  tiges  & de  plus  grands 
épis , & on  recueille  plus  de  grain  & autant  de  paille 
qu’auparavant  & plus  forte  , ce  qui  rend  le  fumier 
meilleur  : aind  , la  terre  fait  prefque  la  reditucion  de 
ce  qu’elle avoit  manqué  de  rapporter}  6®.  les  frais  de 
la  récolte  feront  moindres , il  faudra  moins  de  fou- 
rage  pour  les  beftiaux,  Sc  on  pourra  les  conduire  dans 
les  chaumes  > 7".  les  travaux  du  labourage  fc  pourront 
faire  plus  à l’aifc  & avec  plus  d’ordre. 

JACINTHES.  La  Jacinthe  eft  une  plante  bulbeu- 
fe:  il  y en  a beaucoup  de  fortes  & toutes  différentes 
par  leurs  couleurs.  Ses  deurs  rcdcmblent  à de  petits 
godets  qui  fortent  de  leur  tige,  attachés  feparémenc 
fous  une  petite  queue.  Les  Jacinthes  orientales  Ibnt 
fort  efliméesdes  Fleuriftes  , fur-tout  lorfqu’clles  font 
•doubles  , c’eft-à-dire,  qu’elles  font  d’un  beau  bleu  oa 
-de  couleur  de  porcelaine.  Les  Jacinthes  veulent  être 
«xpofées  au  foleil , & dans  une  terre  de  potager  : on 
leur  donne  la  profondeur  d’un  demi  pied  , & autant  de 
didancc  de  l’un  à l’autre,  & au  bout  de  trois  ans  on 
les  levé.  Il  y a encore  les  Jacinthes  d'inde  qui  font  de 
deux  fortes  : la  première  eft  le  polianthe  étoilé  , qui 
produit  à fa  cime  comme  un  gros  épi , compofé  de 
plufîeurs  boutons , Icfquels  s’écartant  formenf  un 
bouquet  d’étoiles  variées  de  blanc  & de  bleu.  La  fc'!»  * 
fonde  eft  la  cubeteufe  : celle-ci  eft  compofée  de  pluv 
> P P iiij 
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ficuts  tiges  , qui  fouticnncnt  à leurs  extrémité  deji 
l'curs  blanches  d’une  odeur  agréable  , mais  très  forte,' 
& qui  porte  à la  tete  de  bien  des  perfonnes  ; cette 
plante  n’ouvre  que  quatre  ou  cinq  de  Tes  feuilles  à la 
fois  , elles  ont  la  figure  & la  blancheur  des  Jacinthes 
■orientales  : elle  fc  multiplie  d’oignons  qui  fotJt  fort 
gros,  & elle  demande  le  grand  foleil. 

JALAP.  Racine  médicinale  qui  vient  des  Indes  Oc- 
cidentales : la  bonne  ed;  de  couleur  grife  d’un  goût 
un  peu  âcre  , dilhcile  à rompre  avec  les  mains  ; elle 
purge  beaucoup  & principalement  les  férofités.  Son 
ufage  efl:  dans  l’hydropifie , la  goutte  , les  obftruc- 
tions.  La  dofe  en  fubdance  eftdc  demi-fcrupule  à un 
fcrupule  : la  meilleure  maniéré  de  donner  le  Jalap, 
c’eft  en  boiflon  dans  du  vin  blanc  qu’on  a fait  infufec 
vingt-quatre  heures  avant  que  de  le  prendre,  pareeque 
le  vin  a alors  tout  le  tems  d’ouvrir  les  porcs  de  la  plan- 
te , & de  le^ifpofer  à agir  avec  plus  de  facilité  , c’cll 
un  excellent  purgatif  dans  tous  les  cas  où  il  s’agit  de 
faire  évacuer  des  humeurs  féreufes  : mais  on  ne  doit 
point  le  donner  dans  les  fièvres  aigries,  niauxper- 
fonnes  d’un  tempéramment  fcc  & chaud. 

J ALLONS,  Indrument  de  nivellement  j ce  font 
des  barons  bien  droits  , hauts  de  cinq  à fix  pieds,  bien 
unis  fur  le  bout  d’en-haut , où  l’on  met  un  papier  blanc 
pour  qu’on  les  voie  de  loin  bien  diftindement. 

JAMBES  ( fniblclTc  des  ) Rcraede,  Trempez  des  lin- 
ges pliés  en  fept  ou  huit  doubles  dans  l’eau  de  col- 
cothar  ( c’eft  une  eau  dans  laquelle  on  a fait  infufer 
pendant  dix  à douze  heures  pluficurs  grains  de  col- 
cochar  ; par  exemple , douze  grains  fur  trois  cho- 
pincs  d’eau  commune  ) : remuez  le  vafe  où  cft  cette 
eau,  avant  que  de  vous  en  fervir  , & faites-cn  chauffée 
la  quantité  néedfaire  : appliquez  les  linges  fur  les 
Jambes.  Si  on  fait  ufage  de  ce  reraede  pour  des  en- 
fans  on  leur  applique  des  compreffes  , non-fculcmcnc 
fur  les  genoux  & les  jambes,  mais  fur  les  reins.  La 
vertu  de  cette  eau  leur  fortifie  les  jambes  & les 
faiwnarçhcr  bien  plutôt;  elle  eft  encore  fort  bonne 
• pour  les  dépôts  d’humeurs  fur  les  genoux  , & autres 
parties  dont  ils  cropcçhepç  l’ufagc , comme  étcfipcle^  ■ 
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contufion  ÿ brûlures  , chute  de  fondement  Si  de  ma- 
trice , pourvu  que  les  ligamens  ne  foient  pas  rompus. 

Autre  remede.  Prenez  des  feuilles  d’yebic  , de  mar- 
jolaine & de  fauge  , de  chaque  par  égale  quantité. 
Pilez-les  bien  , exprimez-cn  le  fuc  : verfez  le  dans 
une  bouteille  •,  bouchez  la  bouteille  avec  de  la  pâte  ; 
enveloppez  même  de  pâte  la  bouteille  entière  ; mettez- 
la  au  four  échauffé  à l’ordinaire  , & l’y  lailfcz  au- 
tant de  tems  qu’il  en  faut  pour  cuire  un  pos  pain  , 
puis  ôtez- la  : îaiflez-la  refroidir  : ôtez  la  pa^tc  ; calTcz 
la  bouteille , prenez  la  matière  que  vous  trouverez 
épaifle  en  forme  d’onguent.  Faites  fondre  cet  onguent 
avec  de  la  moelle  de  jarret  de  veau  par  égales  parties 
de  l’un  & de  l’autre  : frottez  - en  fouvent  le  der- 
rière des  cuides  & des  jambes.  Ce  remede  ed  fort  bon 
tant  aux  enfans  qu’aux  grandes  perfonnes,  dont  les 
nerfs  font  affoiblis  & relâchés.  Voyez  Enflure  & 
Ulcéré. 

Jambes.  Maux  de  jambes  des  chevaux  enflées  pat 
coup  de  pied , ou  par  courfes  ,oh  longs  voyages  , ou 
autrement. 

Remede.  Prenez  trois  pintes  de  lie  de  vin  de  la  plus 
épaiiTê,  une  livre  de  vieux  oing  : faites  bouillir  le  tout 
une  demie-heure , puis  mettez-y  une  livre  de  poix  de 
Bourgogne,  une  livre  de  térébenthine  commune,  une 
livre  de  miel  commun  , mettez- les  fut  le  feu  jufqu’à 
ce  que  le  tout  foie  incorporé  ; ajoutez-y  huit  onces 
de  bol  fin  en  poudre,  & ôtez  du  feu  ; remuez  encore 
un  quart-d’heure , appliquez  ce  remede  au  mal  de  la 
jambe. 

Ou  fi  l’enflure  vient  d’un  coup  de  pied  , prenez 
demi-feptier  de  bon  vinaigre  , demi-livre  de  graiffe 
blanche  , & une  once  de  fleurs  de  foufre  : mêlez  bien 
le  tout  , & graiffez  l’endroit  où  il  y a enflure. 

Mauÿ  des  Jambes  des  chevaux  caufés  par  les 
crevaflc%&  les  mauvalfes  eaux.  Les  crevafles  vien- 
nent aux  paturons  , c’eft  un  humeur  âcre  qui  les  fait 
ouvrir.  * 

Remede,  i®. Coupez  le  poil  en  cet  endroit;  s’il  n’y 
a aucune  enflure  on  y applique  l’onguent  de  Cochet 
pour  les  dcfTécher  : fi  la  chair  parole  vilaine  , appli- 
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qucz-y  de  l’erprît  de  vitriol , 5r  après  frottez  les  etc-, 

vades  avec  de  rcau-de-vic  & de  l’huile  de  lin  mêlées. 

i°.  Les  mauvaifes  eaux  , c’eft  un  pus  acre  qui  fort 
par  les  pores.  Rcmede  , faignez  le  cheval  ; donnez* 
lui  cous  les  matins  une  décodlion  faite  de  buis  râpé. 
Prenez  une  livre  de  favon  noir , un  verre  d’efprit  de 
vin  : mcciez-les  avec  deux  onces  de  Tel  ordinaire  en 
poudre  , & trois  onces  d'alun  brûlé;  faites  épaiflîr le 
tout  avec  un  peu  de  farine , & appliquez-le  fur  le 
mal  fans  l’envelopper  > le  lendemain  nétoyez  l’en* 
droit  avec  de  la  lellivc  neuve  , & réitérez  l’applica- 
tion. 

Jambe  d’oifeau  rompue.  Pour  guérir  les  oifeauxde 
cec  accident  auxquels  ils  font  fujets  , on  doit  leur 
ôter  les  bâtons  fur  Icfqucls  ils  fc  perchent , & met- 
tre leur  boire  & manger  au  bas  de  la  cage  j avec  du 
menu  foin  & de  la  moulfe  tout  autour, 

JAMBON.  On  fait  des  Jambons  de  lacuilTe  ou  do 
l’épaule  de  cochon.  Manière  de  les  faire,  i”.  faites 
infufer  pendant  viîigt-quactc  heures, dans  une  faumuré 
faite  avec  fel  & falpctrc,  du  thim  , du  laurier , bafilic  , 
faiicttc , genievre , après  avoir  mouillé  ces  herbes 
avec  de  l’eau  & de  la  lie  de  vin.  PalTez  au  clair  cette 
faumure  ,8c  metrez-y  tremper  les  Jambons  pendant 
quinze  jours  : enfuite  lailTez  les  égouter  ; & mettez- 
Ics  fumer  à la  cheminée  ; lorfqu’ils  (ont  fecs,  frottez- 
les  avec  de  la  lie  de  vin  8c  du  vinaigre.  Quand  vous 
voudrez  les  faire  cuire  , n’ôtezque  le  mauvais,  mais 
point  la  couenne.  Faites  les  dciTalerdans  de  l’eau  deux 
ou  trois  jours  : mettez-les  dans  une  marmite  pas  plus 
large  qu’il  ne  faut  8c  enveloppés  d’un  torchon  : mettez- 
y deux  pintes  d’eau  & autant  de  vin  rouge  , racine  , 
oignon  , fines  herbes  , 8c  faites-le  cuire  pendant  cinq 
ou  fix  heures  , à petit  feu  ; étant  cuit , lailTcz-le  re- 
froidir dans  fa  cuilTon  , puis  retirez- le  i crevez  la 
couenne  fans  ôter  la  graifie  , 8c  mettez  par^efius  du 
perfil  haché  , un  peu  de  poivre,  chapelure  de  pain^ 
& palTez  par  delfusune  pelle  rouge. 

Eflence  de  Jambon.  Garnifiez  le  fond  d’une  çalTe- 
role  de  petites  tranches  de  Jambon  , après  les  avoir 
bien  battues  : laificz-Ies  fuec  fur  un  fourneau  j mettez- 

^ Æ. 


J A N ■ J A U <ro > 

y un  peu  de  lard  fondu  & de  farine  : remuei  le  tout  8c 
le  mouillez  d’un  jus  de  veau  , aflaifonné  de  ciboule, 
clous , champignons  hachés , fines  herbes , quelques 
croûtes  de  pain  , filet  de  vinaigre  ; tout  étant  cuit , 
paflez-  le  par  le  tamis  : ce  jus  vous  fçrvira  pour  toutes  ^ 
les  faufies  où  il  entre  du  Jambon, 

Saufle  au  Jambon.  Coupez  trois  ou  quatre  tranches 
de  Jambon  : mettez- les  dans  une  calTcrole  ; faites- les 
fiier  fur  un  fourneau,  poudrez-les  d’une  pincée  de 
farine  : mouillez-les  de  jus  ; afiaifonnez-les  de  poivre 
& bouquet  : faites- les  mitonner  à petit  feu  : paficz  la 
faufic  au  travers  d’un  tamis:  on  s’çn  fert  pour  toutes 
•fortesde  rôts  de  viande  blanche. 

JANTES  ( les)  font  les  parties  des  roues  de  char- 
rette ou  de  toute  autre  voiture,  fur  Icfquclles  les  ban- 
des de  fer  font  attachées  avec  de  gros  clous.  Elles 
doivent  être  bien  chantournées  , & elles  fe  débitent 
depuis  huit  pieds  huit  pouces  , jufqu’à  trois  pieds  do 
long. 

JAN  ou  Jonc  marin-  Voye^  Jonc. 

JANVIER.  Travaux  à faire  pendant  ce  mois.  Com- 
me le  froid  ou  le  mauvais  tems  obligent  de  reflet  à la 
maifon  , on  doit  profiter  de  cet  intervalle  pour  rac- 
commoder tous  les  inftrumcns  du  labourage,  tels  que 
charrettes,  charrues  ,harnois , & apprêter  les  échalas 
pour  la  vigne  ; travailler  aux  chanvres  & aux  lins,  fa- 
îer  les  cochons.  Quand  le  tems  permet  de  fortir,  on 
doit  tailler  la  vigne , couper  les  fautes  8c  les  peupliers, 
fumer  les  arbres  qui  languilTent  ; enter  ceux  qui  font 
hâtifs  3 labourer  les  terres  legeres,  relever  les  folTés, 
couper  des  bois  pour  les  efpaliers  8c  les  treilles  ; tailler 
les  arbres  des  jardins , piocher  les  framboifiers  ; cou- 
vrir les  plantes  des  fleurs  qui  craignent  le  froid  ; met- 
tre à l’abri  des  trop  grandes  pluies  les  anémones  8c  les 
jeunes  plantes  femées  dans  des  pots  ou  caifles. 

JAUGE  , inftrumcns  de  Jardinier.  C’eft  un  baron 
fait  exprès  pour  mefurer  la  profondeur  8c  l’étendue 
des  tranchées  qu’ils  font  lots  de  la  fouifte  des  terres 
du  Jardin  , afin  de  les  faire  toutes  égales. 

Jauge  ( la  ) cft  l'art  de  connoître  qucleft  le  con- 
tenu ou  capacité  de  quelque  vaifieau  que  ce  foit , pat 
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rapporta  une  certaine  mcfurc.  On  appelle  audi  de  ce 
noinrinftrumcnc  q i'on  a imi;;irié  poar  jauger , Si  qui 
en  certains  pays  cli  une  verge  de  bois  ou  de  fer  re- 
courbée en  l’ancde  fes  extrémités  , fur  laquelle  fonc 
. marquées  plufîcurs  divHîons  , qui  fervent  à faire  con- 
noître  par  réduAion  la  capacité  des  vailTcaux  , relati- 
vement à une  mcfurc  dérerminée  A Paris  & aux  en- 
virons , on  fe  fert  d'un  baron  quarré  de  bois  ou  de 
métail  ayant  fur  chaque  cô^é  quatre  ou  cinq  lignes  de 
largeur  , 6c  environ  quatre  pieds  & deux  ou  trois  pou- 
ces de  longueur. 

Comme  lesvailTcanx  avec  les  liqueurs  qu*ils  con" 
tiennent  ont  ordinairement  trois  dimenfions , lon- 
gueur, largeur  8c  profondeur  , il  faut  nécelTairemenC 
avoir  une  mcfurc  exaéie  de  ces  trois  cfpcces  d’éten- 
due, pour  favoir  au  jufte  ce  qu’ils  contiennent.  C’eft 
ce  qu’on  fait  en  les  mefurant  fur  la  Jauge  : pour  cet 
effet , on  marque  fur  cette  Jauge  la  mefure  que  doic 
avoir  chacun  des  vaiffeaux  , (]ui  font  en  ufagedans 
le  Royaume  ; par  exemple  . (i  c’eft  un  muid  , un  demi 
muid  , ou  une  queue  , ou  une  demi-queue  , ou  une 
pipe  , &c.  félon  l’ufagc  des  diverfes  Provinces.  Oa 
peut  jauger  toutes  les  pièces  irrégulières  fur  ces  diffe- 
rentes fortes  de  mefures  : or  , comme  dans  les  corps 
longs  & ronds  , la  largeur  eft  égale  à la  profondeur, 
il  fiiffit  de  marquer  fur  la  Jauge  la  longueur  & la  pro- 
fondeur pour  juger  de  la  contenance  d’une  pièce.  Ces 
deux  dimenfions  font  marquées  fur  les  quatre  côtes 
de  la  Jauge , divifés  en  pieds  de  Roi  j chaque  pied 
en  douze  pouces  , & chaque  pouce  en  douze  lignes.  Le 
pied  fc  marque  par  douze  points  pofés  en  ^ace  » le 
pouce  par  un  feul  point  ou  par  une  ligne  cnricre  , oix 
par  un  trait.  On  marque  en  caraéfercs  les  différenres 
pièces  régulières  que  l’on  veut  jauger  : ces  caraéferes 
ou  lettres  fc  placent  en  douze  points  de  chaque  côté; 
l’un  marque  la  longueur  , l’autre  la  profondeur  -,  on 
marque  la  qualité  ou  caradere  du  muid  Sc  du  demi- 
muid  , fur  le  premier  côté  de  la  Jauge  , & on  marque 
celui  de  la  queue  d’Orléans  SC  du  quarteau  fur  le 
fécond  , 8c  ceux  des  autres  Provinces  fur  les  deux  au- 
tres côtés.  Au-deffas  du  c»caéiere  de  chaque  plece  on 


Digilized  by  Google 


J A R éof 

Imarqae  Jeux  on  trois  points  , éloignés  les  uns  Jes 
autres  pour  cl<?(îgner  un  demi-feprier  de  liqueur  va- 
lant huit  pintes  excédant  la  jufte  mesure  du  tonneau. 

Pour  faiic  ufage  de  cette  forte  de  Jauge  , on  doit 
ï^.  prendre  la  hauteur  du  fond  de  la  piece . 8c  pour 
cela  pofer  la  Jauge  fur  un  des  Jables  (entailles  qui 
font  faites  dans  les  douves  ) au  point  où  dl  marqué  le 
pied  de  Roi,  & cxaétcincnt  fur  le  milieu  du  fond  , 
qu’elle  divifera  en  deux  parties  égales  ; enfuiie  on 
regarde  le  point  de  la  Jauge  qui  touche  à l’autre  ja- 
ble  i h ce  point  eld  celui  du  caraéfrre  de  la  pièce  , (on 
fond  eft  de  bonne  jauge  , s’il  excede  , on  vo't  de 
combien  par  les  points  qui  marquent  les  demi-feptiers: 
on  doit  éciirc  le  nombre  de  ces  demi-feptiers  cxcc- 
dans  pour  les  loindrc  au  nombre  de  ceux  que  l’on 
trouve  en  mefurani  la  longueur  de  la  piece.  On  doit 
Iticfurer  les  deux  fonds  pour  voir  (i  l’un  n’a  pas  plus 
de  diamètre  que  l’autre  : faire  attention  à l’enflure  de 
la  pièce  pour  voir  ce  qu’elle  peut  donner  d’excédent , 
ôc  pour  cela  , faire  entrer  la  Jauge  dans  la  piece  pat 
le  bondon  jufqu’au  fond  : on  voit  par  là  l’intervalle 
qu'il  y a entre  le  diamètre  du  milieu  8c  le  diamètre  da 
fond  ; on  la  rapporte  à l’efpacc  des  fepeiers  du 
fond,  & on  compte  au  tant  de  feptiers  qu’il  s’en  trouve 
de  marqués  par  les  deux  excédens. 

1*.  On  prend  la  longueur  de  la  pièce  de  la  meme 
manière  qu’on  a pris  fa  hauteur,  & s’il  fc  trouve  de 
l’excédent , on  le  joint  à celui  du  fond  pour  en  com- 
pofer  un  excédent  total.  On  doit  encore  obferver  la 
forme  & la  fituation  des  douves;  s’il  ne  s’en  trouve 
point  quelqu’une  enfoncée  ; (l  les  fonds  ne  le  (ont  pas 
auflTi  ; (i  la  pièce  n’eft  point  rognée  , car  en  tous  ces 
cas,  il  faut  diminuer  par  proportion , ce  que  l’on  y 
trouveroit  d’ailleurs  d’excédent. 

JARDIN  ( un  ) eftunc  terre  cultivée  qu'on  ménage 
ordinairement  derrière  une  maifon  pour  lui  donner 
de  l’air , pour  fc  promener , & pour  lui  fervir  d’orne- 
ment. 

Un  Jardin  pour  être  agréable  & utile  doit  être 
placé  dans  un  bon  fond  de  terre,  c’eft  à dire  que  la 
terre  a en  doit  être  ni  trop  humide , ni  trop  feche  > ai 
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difHcilc  à labâutér  $ i*.  Sa  ilcaâtion  doit  être  à mi<^ 
côte  ,parccque  les  terreins  approchans  du  vallon  font 
cxccllcns  pour  les  potagers  , & que  ceux  qui  font  un 
peu  élevés , conviennent  aux  arbres  fruitiers.  Son 
expolition  doit  être  favorable  & jouir  des  divers  af« 

Î>eéls  du  foleil  : celle  du  Midi  e(l  préférable  à toutes 
es  autres  tant  pour  les  terres  foibles  & humides  > 
mais  dans  les  terres  legeres  celle  du  Levant  eft  meil- 
leure. Au  refte  c’eft  le  climat  du  pays  qui  doit  fervir 
de  réglé , car  dans  les  pays  froids  l’aCped  du  Midi  cil 
le  meilleur  > d’ailleurs  on  doit  placer  les  arbres  fur 
les  coteaux  dont  les  afpet^s  leur  font  le  plus  favora- 
bles , Sc  Z défaut  de  coteaux  on  peut  élever  des  murs« 
£n  général , comme  il  y a toujours  à craindre  des 
vents  en  toute  forte  d’expolîcion  , celles  du  Levant  & 
du  Midi  font  fujettes  à moins  de  ravages  que  le  Cou- 
chant & le  Nord , quoique  cette  derniere  foit  le  moins 
eftimée,  (ur  tout  pour  rafpeél  principal  d’un  Jardin  ; 
elle  eft  utile  pour  les  fruits  d’été  & les  légumes  dam 
les  pays  tempérés.  4“.  Sa  difpohtion  ou  figure  , fur- 
tout  pour  un  Jardin  de  propreté  , & autant  que  le 
terrein  peut  le  permettre  , doit  être  de  celle  forte  , 
qu’il  ait  plus  d’étendue  en  longueur  qu'en  fa  largeur, 
éc  qu’il  forme  un  quarré  long.  Le  bon  goût  demande 
encore  que  l’étendue  du  Jardin  foit  proportionnée  au 
volume  de  la  maifon  ou  corps  de  logis  principal  ; le 
parterre  doit  être  auprès  du  batiment , & le  bâtiment 
elevé  au-delTus  du  parterre  , afin  que  les  fenêtres  du 
bâtiment  jouififent  de  la  vue  des  fleurs  qui  y font  plan- 
tées. On  doit  laiflet  régnée  autour  du  batiment  des 
efplanades,  des  boulingrins  & autres  pièces  plates.  Ce- 
pendant un  Jardin  ne  doit  pas  être  trop  découvert  « 
de  peur  qu’on  ne  voie  d’un  coup  d’oeil  toute  fon  éten- 
due i mais  pour  faire  à l’œil  une  agréable  illufion  ^ 
on  arrête  la  vue  en  certains  endroits,  par  des  bofquets  , 
• des  falles  vertes  ornées  de  fontaines  & de  figures  ; on 
-ménage  les  allées , on  plante  un  bois  pour  couvrir  les 
hauteurs,  on  remplit  les  fonds,  tout  doit  paroître  na- 
turel. 

Sa  diftribution  en  allées  & en  quarrés  doit  être 
proportionnée  à l’étendue  du  terreio»  Loifqu’il  cft 
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, U convient  qu’on  mette  les  fruitiers  & les  po- 
tagers hors  du  principal  afpe£l  ; mais  (î  on  n’a  qu’un 
terrein  médiocre  j on  doit  l’employer  en  plantes 
utiles , plutôt  qu’en  parterre  Sc  en  allées  d’arbres  pour 
le  plaifîr.  En  général , la  diftiibution  la  plus  naturelle 
eft  de  pratiquer  trois  allées  d’un  bout  du  Jardin  à 
l’autre  : celle  du  milieu  doit  être  en  face  du  corps  de 
logis  , être  découverte  , Sc  erre  plus  grande  que  les 
contre-allées  qui  régnent  le  long  des  murs  ; on  doit 
couper  leur  longueur  par  deux  ou  trois  allées  de  tra- 
verfe  ; & fi  on  en  mec  un  plus  giand  nombre  , elles 
doivent  toujours  fc  partager  en  quarrés  égaux.  Les 
allées  font  de  plufieurs  fortes  i i".  le<>  couvertes,  ' 
que  l’on  forme  avec  des  arbres  tels  que  le  tilleul  ou 
l’orme,  qui  par  rentrclafltmenc  de  leius  branches  dé- 
robent la  vue  du  ciel,  6c  font  lefpirerun  air  frais  j 
a*,  celles  en  pcrfpedive  , c’ell-à  dire  , qui  font  plus 
larges  à leur  entrée  qu’à  leur  extrémité  , pour  leur 
donner  plus  d’apparence  de  longueur.  Celles  de  tra- 
verfe  coupent  une  allée  de  front  à angles  droits.  Oa 
peut  ouvrir  les  murs  à réxtrêmité  des  allées  lorfqu’oa 
fe  procure  par  là  une  agréable  perfpcétivc. 

■ Dans  le  milieu  des  quarrés  , qui  doivent  être  bordés 
de  platebandcs , on  met  en  buiflon  des  arbres  frui- 
tiers , & on  en  met  en  cfpalicr  le  long  des  murs  : oa 
met  du  gazon  ou  des  fleurs  dans  les  quarrés  , ou  (i 
on  aime  mieux  le  profit  on  y met  des  légumes  que 
l’on  divcrfific  à chaque  faifon.  Les  plattebandes  , tant 
celles  qui  font  au  pied  des  efpalicrs  que  celles  des 
quarrés  , doivent  être  de  même  longueur  & n’ctrc 
pas  fort  élevées.  Lorfquc  le  terrein  cft  grand  , on 
■peut  difpofcr  dans  des  lieux  convenables  de  petits 
Dois  en  quinconces  , des  bofqucts,  des  fales  vertes, 
ornées  de  fontaines , de  baflîns  , de  boulingrins  ou 
grandes  pièces  de  gazon  venu  de  graines  de  bas  pré  , 
ou  avec  du  gazon  plaqué  : toutes  ces  pièces  doivent 
■avoir  cntr’clles  un  rapport  afin  qu’elles  s’alignent , 8c 
quelles  faflent  des  percées  de  vue  , des  enfilades  , qui 
donnent  à un  Jardin  un  air  de  grandeur  8c  de  maguifi- 
cence. 

Lorfquc  le  terrein  eft  irrégulier  , on  s’applique  à 
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corriger  ce  défaut  : par  exemple  , s’il  eft  d’uni^ 
longueur  exccfllve  , on  partage  le  tout  en  trois  quar- 
rés  longs  \ on  fait  du  premier  un  parterre , du  dernier 
uu  potager , & de  celui  du  milieu  un  bofquet  pour 
rompre  la  vue  de  cette  longueur.  On  peut  encore  le 
varier  par  des  cabinets  de  verdure  > dont  l’un  faic 
face  au  parterre  , l'autre  au  potager.  Si  le  terrein  eft 
triangulaire  , on  peut  lui  donner  une  apparence  de 
lîmétric,  en  bornant  le  parterre  par  deux  paliflades 
dont  l’une  fera  fuivie  d’un  petit  bois  coupé  de  plu- 
fieurs  allées  , & l’autre  fervira  à cacher  le  mur  qui 
fera  derrière  ; en  ce  cas  pour  mettre  à profit  les  bouts 
des  terreins  qui  (ont  comme  perdus  , on  en  fait  un 
verger , une  pepiniere,  ou  une  méloniere. 

On  doit  choifir  dans  le  Jardin  un  endroit  pour  les 
fumiers  , & on  en  fait  des  couches  pour  les  melons. 
Les  murailles  d’un  Jardin  doivent  être  au  moins  de 
neuf  pieds  de  haut  ; on  doit  faire  en  forte  quil  y 
ait  de  l’eau  dans  les  Jardins  ou  du  moins  tout  proche  : 
on  doit  toujours  ménager  une  pente  continuelle  à un 
Jardin  lorfqu’il  n’en  a pas  naturellement,  pour  em- 
pêcher que  l’eau  des  pluies  ne  s’y  répande. 

On  doit  éviter  fur-tout  une  trop  grande  uniformité  : 
pour  cet  effet,  on  diverfifie  les  perfpeélives  du  Jardin  , 
afin  que  l’oeil  du  fpedateur  foit  agréablement  furpris 
lorfqu’il  paffe  d’une  pièce  à une  autre  ; ainfi  , il  aime 
bien  mieux  au  fortit  d’un  bofquet  ou  d’une  paliffade  , 
découvrir  tout  d’un  coup  une  plaine  étendue  , lorf- 
qu’il ne  s'y  attend  pas  ;que  fi  dès  l’entrée  du  Jardin  il 
voyoit  toute  la  campagne.  Telles  font  à peu  près  les 
réglés  qu’ont  données  fur  cette  matière  les  Auteurs  les 
plus  cftimés. 

jardinage,  (le)  On  entend  par  ce  mot  tout  ce 
qui  concerne  les  Jardins  , ou  la  counoiflanec  même 
qu’on  en  a. 

Inftrumcns&uftenfiles  propres  au  Jardinage,  (les) 
font  principalement  des  charretes  à fumier  , des 
biouetes,  civières,  fourches,  pelles , bêchc« , pioches, 
hottes,  feie  àmain,  ferpettes , greffoir,  croilfant , arro- 
foirs,  farcloirs,  jallons  pour  prendre  les  alignemens  , 
xatilioirs,  plantoirs,  claies,  paille,  playons,  cloches,  &c. 

. JARDINIER. 
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JARDINIER.  ( un)  cft  un  homme  qui  cfl:  chargé  dû 
la  culture  du  Jardin.  On  doit  Icchoilir  robuftc  , d’un 
âge  mur  , il  doit  êtrç'  àdif  , induftricux  & expërU 
tncnté.  On  doit  s’informer  s’il  entend  toutes  les  par- 
ties de  fon  art  , &’  fur-tout  la  taille  des  arbres  , paicc- 
que  cette  partie  demande  le  plus  de  difceincment  ; il 
faut  qu’il  lâche  orner  le  Jardin , fuivant  les  tems  8C 
les  faifons  , qu’il  fc  connoilTc  en  toute  forte  de  plantes 
& de  fruits  , en  graines  & en  oignons  , pour  les 
femer  & planter  en  tems  convenable  &c.  • 

' JARS.  C’eft  le  mâle  de  Voie  f^oyê^Oif. 

■,  JASMIN.  Arbtiffcaa  qui'porte  des  fleurs  de  ce  nom.* 
Le  Jafmin  pouffe' plufîeurs  tiges  & feuilles  d’un  verd 
brun  : fes  fleurs  qUi  nàiffent  par  bouquets  font  blan- 
ches & d’une  odeiir  fort  douce.  Le  Jafmin  d’Efpagnc 

f'one  des  fleurs  plus  grandes  & plus  odorantes  : elles 
ont  blanches  en  dedans  & rougeâtres  en  dehors  ; il 
rient  de  Provence  comnie  les  orangers.  11  y a plufîeurs 
autres  fortes  de  JaEminsytéls  que  celtii  d’Amérique  , 
d’Arabie , de  Catalogne  , le  îaune  d’inde  de  Virginie  > 
le  jaune  jonquille,  &c.  Le  Jafmin  ordinaire  demande 
d’étre  cultivé  avec  foin  : on  le  plante  dans  une  terre 
potagère , & on  lui  donne  quelques  laboürs  pendant 
•l’année  ; on  le  met  ordinairement  lé  l<Sng‘  des  murs 
en  efpaliers  : on  le  multiplie  de  marcottes  & 'de  bou- 
tures en  Avril  ; on'doit  lui  couvrit  le  pied' pendant  les 
gélées  avec  du  fumier  fcc. 

JAVAR.  maladie  des  chevaux.  C'eft  une  tumeur 
caufée  par  une  humeur  corrompue  & qui  eft  contenue 
entre  cuir  & chair.  Le  Jayar  vient  au  derrière  du  pa- 
turon ; c’eft  une  cfpccc  dc  clou  II  caufe  de  la  douleur 
âü  cheval  & le  fait'boitcr , c’eft  quelquefois  un  relie  dc 
gourme  que  la  nature  pouffe  au-dchors  , il  vient 
àufft  de  quelque  coup  ou  mcurtrilfurc.  ^ ' 

Rcmcdcr  Prenez  du  levain  fait  avec  dc  la  farine 
dc  fcigle , & gros  comme  un  œuf,  deux  ou  trois  gouf- 
fes  d’ail  pilée  & une  pincée  de  poivre  ; r/iclcz  le 
toât  avec  du  vinaigre  , & appliquez  fur  le'  Javar  , & 
Kez  bien  Ictout.'Cfc  remède  fait  (ortit  en' vingt  quatre 
heures  le  bourbillon  qui  eft  un  morceau  de  chair  pour- 
rie.'On  guérit  fat  U même  remede  les  Javars  net- 
Tome  /,  Q q 
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veux  (}ai  vieiraeoc  dans  le  paturon  fut  an  nerf,  mais  il 
faut  frotter  tous  les  jours  la  jambe  avec  un  bon  oo- 

Î ruent.  A regard  de  ceux  qui  viennent  plus  haut  que 
c boulet , fur  le  neif  ou  à côté  , Si  fouvent  vis-à-vi» 
du  mouvement  du  boulet  , comme  ils  font  fott  dan- 
gereux & caufent  une  grande  douleur  , on  doit  fat- 
gnet  le  cheval , lui  faire  bonne  litiere  afin  qu’il  puilTe 
le  coucher,  i*.  Appliquer  à plufieurs  reprifes  fur  le 
Javar  de  la  Lie  de  vin  toute  froide  pour  iaire  tomber 
le  bourbillon  : fi  après  la  chute  du  bourbillon  le  che- 
val boite  encore  , il  faut  donner  autour  du  mal  une 
douzaine  de  boutons  de  feu  & percer  le  cuir  5 conti- 
nuer à appliquer  des  émoUiens  : quelquefois  on  eft 
obligé  de  fonder  le  Javar  avec  nne  fonde  courbé» 
pour  découvrir  le  fond  du  mal  Si  on  connoît  que  le 
trou  du  Javar  va  dans  les  tendons  ou  le  roouvemenc 
du  boulet , il  ne  faut  point  faire  .d’incifions  avec  le 
çouteau  de  feu  ; mais  on  dent  la  rayer  toute , des  deux 
côtés  avec  le  feu,  depuis  le  Jarret  en  basj  percer  le  cuir  j 
donner  un  bouton  de  feu  fort  large  8c*quclqucs  petits 
boutons  au  tour  du  Javar.  S’il  y a endure  de  Tautre 
côté  du  nerf,  donner  cinq  ou  fix  boutons  de  feu  ^ 
percer  le  cuir , barrer  la  veine , avec  une  étoile  de  feu  , 
au  haut  fur  le  plat  de  la  cuilTc  , & au  bas  au  defibus* 
du  jarret , pour  arrêter  le  cours  des  .humeurs  ; appli- 
quer fur  les  raies  de  feu  de  la  poix  noire  fondue  & de 
la  bourre  par-defius  laiiTcr.  ainfi  les  chofes  pendant 
huit  ou  dix  jours  ; donner  au  cheval  des  lavemens 
avec  du  policrete  , pour  nourriture , du  fon  mouillé  , 
& enfuite  panfer  le  mal  comme  une  plaie  ordinaire 
avec  de  l’onguent.  Que  fi  la  fonde  va  droit  à l’os 
fans  pénétrer  dans  les  tendons  ou  dans  le  nerf , il 
faut  faire  incifion  avec  le  couteau  de  feu  tranchant  ^ 
de  haut  en  bas  jufqu’à  l’os  j faire  une  bonne  ouver- 
ture à l'endroit  où  la  fonde  aboutit  , & couper  juf- 
qu’au  fond  du  mais  rayer  la  jambe  ^ & tout  le  boulet 
avec  le  feu  -,  barrer  la  veine  en  dclTus  , enfuite  mettre 
de  l’huile  de  laurier  dans  toutes  Ics^  ouvertures  faites 
avec  le  feu  , de  la  filafie  fur  l’huilê),  & en  remettrer 
deux  jours  après.  - 

A L'égard  desjavats  encornés,,  ce  mal cflaifé 
r O ' ' \ ’ ’ 
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connoître  & HifHcile  ^ gaérlr  , fur-tout  au  quattîcf 
dedans.  C eft  une  tumeur  fur  la  couronne  qui  pro« 
vient  d'une  matière  corrompue  formée  entre  la  corne 
& le  petit  pied  , il  faut  introduire  la  fonde  dans  le 
trou  de  l’enflure  , pour  favoir  où  le  mal  peut  être  j 
car  s’il  entre  beaucoup  dans  la  corne  Sc  fous  la  cou- 
ronne , le  quartier  qui  cft  au-deflbus  de  l’enflure  fc 
ddfeche  & fe  ferre  , le  cheval  en  boite  tout  bas. 
Si  on  connoit  par  la  fonde  que  le  mal  eft  profond 
entre  la  corne  & le  petit  pied  , & (i  le  trou  conduit 
la  fonde  bien  bas  , on  doit  commencer  par  deflbler  , 
couper  le  poil  fur  l’endroit  où  l’on  veut  attaquer  lo 
tendon  , ouvrir  avec  un  bouton  de  feu  & appliquer 
des  cauuiqucs.  En  général  , il  y a deux  manières  de 
les  guérir  5 l’une  , avec  le  ; l’aurre  , avec  le  ra- 
foir  & des  cauùiques  } on  doit  fur  cela  confultcr  les 
plus  habiles  Maréchaux. 

JAVELLES  (les)  font  les  poignées  d’épis  que  l’oa 
étend  par  terre  à raefurequC  l’on  feie  Je  bled  , 3c  afin 
qu’il  féchc  avant  qu’on  le  mette  en  gerbes. 

JAUNISSE  (la)  eft  une  bile  répandue  par  tout  le 
corps.  Remedc.  Prenez  trois  poignées  de  fraifief , 
feuilles  & racines  , trois  onces  de  railins  fecs  j faites 
cuire  le  tout  dans  de  l'eau  de  fontaine.  Ufez  fcfuvenc 
de  cette  boilTon  > qui  par  elle-même  cft  agréable  : otz 
faites  infùfer  la  racine  de  grande  éclaire , hachée  menu  » 
dans  du  vin  , lequel  prend  une  couleur  jaune  : ou  mê- 
lez une  once  de  poudre  menue  de  corne  de  cerf,  avec 
autant  de  poudre  d’acier  : mertez  une  demi-dragme 
<le  ce  mélange  avec  une  dragme  de  fucre  dans  du  jus 
de  pois  chiches , rouges  , bien  cuits , & le  faites  ava- 
ler douze  ou  quinze  jours  tous  les  matins  à jeun  au’ 
malade  de  la  jaunilfe  & des  pâles  couleurs. 

Notez  que  les  rera,edes  contre  la  jaunifte  doivent 
être  continués  long  tems  , pareeque  c’eft  une  maladie 
tcbellc  ; ain(i , tant  que  les  urines  font  ténues  & clai- 
les  , il  ne  faut  point  difeontinuer. 

. Jaunisse  des  arbres,  f^oye^  Arbres. 

JETS  d’eau  ( les  ) font  des  cmbelliflemcns  des 
jardins  ; c’eft  un  mouvemenr  de  l’eau  que  l’on  fait  él&- 
jret  en  l’air  qui  procure  U Jet  d’eau.  Or  , l’eau  s’fy 

Q q ij 


I 


Digitized  by  Google 


éii  JET 

lance  en  l’air , lorqu’après  être  combée  d’un  rcfci  voir 

par  un  tuyau  de  conduite  , clic  en  fort  par  un  ajuca- 

jçe  , alors  la  vitclTc  qu’elle  acquert  en  defeendant , 

lui  fait  faire  un  jet  qui  cO:  haut  à proportion  du  ré- 

fervoir. 

Manière  de  pratiquer  un  Jet  d’eau-  i*.  Lorfquclc 
baflin  cft  fait,  il  faut  faire  un  re^ard-à  l’cxtrcniité  de 
la  conduite  , & y mettre  à l’entrée  un  robinet  de  cui- 
vre proportionné  au  diamètre  de  la  conduite  , de  ma- 
nière qu’il  pafTe  autant  d’eau  par  le  trou  de  la  candie 
que  par  le  trou  du  tuyau.  Ce  robinet  eft  pour  faire 
yuider  la  conduite  & pour  faire  monter  l’eau. 

1®.  mettre  au  centre  du  badin  un  tuyau  montant 
qu’on  appel  Souche , aj^haut  du  quel  on  met  l’a- 
jutage qui  doit  formc^c  Jet  d’eau.  Les  meilleurs 
font  ceux  qui  n’ont  qu’une  fortic  & qui  fe  terminent 
I en  pointe  5 il  faut  néceffairement  que  l’eau  foit  foicéc 
dans  ce  tuyau  montant  & dans  l’ajutage  pour  former  le 
Jet  d’eau  ; mais  pour  bien  faire  jaillir  les  eaux  , il 
faut  proportionner  la  grofleur  des  conduites  avec  la 
fouche  Si  l'ajutage  fc’cft  à-dire,  que  pour  faire  jouer  un 
Jet  d’eau  , dont  l’ajutage  eft  dequatre  à cinq  lignes  de 
diamètre , qui  font  une  fortic  d’un  peu  plus  d’un  pouce, 
il  faut  une  conduite  d’un  pouce  & demi  de  diamètre  r 
pour  un  Jet  de  fix  à fept  lignes  , il  faut  une  conduite 
de  deux  pouces  , ainii  des  autres.  La  régie  générale  , 
eft  , que  la  fortic  des  ajutages  doit  être  quatre  fois 
plus  petite  que  l’ouverture  des  tuyaux  de  conduite  : 

^ il  eft  confiant  que  plus  les  conduites  font  groffes  , 
mieux  les  eaux  vont.  On  doit  encore  obfcrver  que 
pour  le  fuccès  des  Jets  d’eau  , il  faut  que  laf  conduite 
‘au  fottir  du  réfervoir  ait  deux  pouces  de"  plus  de 
diamettre  , que  dans  fa  conftruftion  ; ainfî , fi  elle  a* 
quatre  pouces  , on  lui  donnera  iîx  pouces  au  fond  du 
réfervoir,  afin  que  l’eau  forte  plus  promtement  Se 
donne  plus  de  charge  au  jet.  Au  refte  , on  doit  tou- 
jours faire  palfer  les  tuyaux  fur  le  plafond  du  baffin 
& jamais  au-deifous , pour  pouvoir  remédier  aux  ac- 
cidens. 

L’eau  remonte  prcfque  .lufti  haut  que  l'endroit  dont 
^lle  part  : ainfi , eo  nivellant  le  terrein  depuis  k ré- 
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fcrvoir  jufcju'au  ba/Tin  , on  peut  connoîtfc  quelle 
hauteur  auront  les  Jets  d’eau  ; cependant  on  doit 
mettre  environ  un  pied  de  moins  par  cent  toifes. 

IF.  ( r ) Petit  arbre  toujours  verd  d’un  grand  ufage 
dans  les  Jardins.  Il  croît  dans  les  montagnes  & lieux 
pierreux  ; Ton  bois  eft  dur  & rougeâtre  & prcfque 
incorruptible  ; on  feme  la  graine  à l’ombré  en  Odo- 
bre  fur  planches  couvertes  d’un  doigt  épais  de  terreau 
à plein  champ  & à claire  voie  : il  ell  long-rems  à , 
lever  ; îl  prend  route  forte  de  forme  par  la  tontine  ; 
on  en  fait  des  palillades , des  banquettes  , des  fermes 
de  builfon  : ceux  de  marcotte  font  les  meilleurs  pour 
cet  ufage.  Les  Ifs  venus  de  graine  font  les  pluseftimés. 
Quand  les  plants  font  levés  , on  les  arrofe  ; devenus 
alTcz  forts  ; on  les  tranfplantc  plus  au  large  ÿ on  leur 
donne  trois  labours  tous  les  ans,  & au  bout  de  quatre 
ou  cinq  , on  les  ôte  -de  la  pépinière  pour  leur  donner 
pl.ice  dans  les  Jardins.  Son  bois  eft  propre  à faire  des 
peignes , des  arcs  , des  marchepieds , des  toupies , &c. 

'IMMEUBLE.  On  appelle  ainfi  ce  qui  par  fa  na- 
ture ne  doit  point  changer  de  place  , comme  lesmai- 
fons,  les  terres  ; on  donne  encore  ce  nom  aux  droits 
ou  allions.  Il  eft  important  de  favoir  diftingucr  ce 
qui  eft  meuble  d’avec  ce  qui  eft  Immeuble  j car  il  y 
a une  infinité  de  chofesque  l’on  croiroit  meubles  & qui» 
font  néanmoins  Immeubles  : ainfi  y tout  meuble  in- 
corporé à rimmeu'blc  par  le  Propriétaire  pour  perpé- 
tuelle demeure  eft  réputé  Immeuble  : les  moulins  , 

( non  ceux  qui  font  fur  les  bateaux  ) , les  prelToirs , le 
bled  & autres  grains,  les  foins  , les  bois  , tant  qu’ils  • 
font  fur  pied  , font  Immeubles  ; le  poiflbn  dans  l’é- 
tang, les  pailles,  fumiers  , les  ruches  à miel  , les 

Eigeons  dans  un^polombier  à pied  font  aufii  immeu- 
le^Les  Immeubles  fc  règlent  aufli  par  la  Coutume  da 
lieu  où  il  font  fitués.  Le  décret  , la  refeifion  , le 
retrait  lignager  , la  fuite  par  hypoteque’  , n’ont  lieu 
qu’en  Immeubles. 

Il  y a des  Immeubles  par  fidion  : ce  des 

meubles  qui  ont  pris  la  qualité  d’immeubles  : ce  qui 
arrive  , premièrement  , quagd  le  meuble  eft  uni 
& incorporé  à l’Immeuble  j x®.  quand  il  repréfentc 
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rimmcublc,  comme  font  les  matériaux  d’un  éJiffee 
démoli  i j“.  quand  il  éft  réputé  Immeuble  par  la  dit. 
poficion  de  la  Coutume  , comme  font  les  rentes  conf- 
tituécs;  ‘4®.  quand  il  cft  deftiné  Immeuble  & qu’on  lui 
à donné  cette  qualité.  Cette  deftination  ne  fc  fait  que 

Î'at  contrat  de  mariage  , & lorfque  la  Coutume  du 
ieu  le  permet  : telle  cft  une  fomme  de  deniers  ou  des 
meubles  mcublans  qui  dans  ce  cas  peuvent  être  répu- 
tés Immeubles  par  la  volonté  des  Parties.  Il»y  a des 
cas  où  les  Immeubles  peuvent  être  réputés  meubles  i 
ce  qui  arrive  lorfqu’on  ftipulc  qu’une  partie  des  Im- 
meubles qui  compofent  la  dot , fera  ameublie  pour 
entrer  dans  la  communauté.  • 

Dans  les  licitations  des  Immeubles  appartrnans  à 
des  mineurs , l’eftimadon  en  doit  être  préalablement 
faite  par  autorité  de  Juftice  & le  Juge  ne  doit  point 
{faire  l’adjudication  au-delTous  de  l’eftimation  qui  en 
«lira  été  faite  par  Experts. 

IMMORTELLE.  (!’)  Scs  fleurs  font  de  couleur 
jaune  , découpées  en  étoile  , & peuvent  être  gardées 
dans  qu’elles  fc  flétriflent  : on  les  replante  au  mois  de 
Septembre  , comme  les  autres  fleurs.  ’ 

INCENDIE , ou  feu  qui  prend  à quelque  bâtiment. 
On  ne  fauroit  trop  fe  précautionner  contre  ces  mal- 
heureux accidens  ; fur-tout  à la  campagne  où  tout  ce 
qui  environne  une  maifon  cft  rempli  de  matières  com- 
buftiblcs , comme  les  granges , les  greniers  à foin  & à 
paille , les  écuries , &c.  voilà  pourquoi  les  granges 
doivent  être  couvertes  de  tuiles  & bien  clofcs , les  clie- 
minées  bien  maçonnées  & bien  ramonnées. 

Le  moyen  le  plus  sûr  pour  éteindre  le  feu  d’une 
cheminée  cft  de  bien  boucher  le  bas  du  tuyau  avec  du 
fumier  ou  dû  foin  mouillé  , ou  afte  un  gros  drap 
bien  mouillé  , & qui  joigne  bien  de  tous  Les  côtes.  H 
y a des  gens  qui  confeillcnt  de  tirer  quelques  coups  de 
fùùl  dans  la  cheminée  en  mettant  dans  le  fufil  une 
charge  de  poudre  & une  petite  poignée  de  fcl  fans 
bourrer  .h 

Il  feroit  fort  utile  à la  campagne  , où  l’on  n’a  pas 
le  fecours  des  pompes  f d’avoir  une  fuffïfante  quantité 
de  couperofç  , d’en  faire  diflbudre  fix  onces  par  pinte' 
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€*caa  que  l’on  jette  fur  le  feu , c’eft  le  moyen  le  plut 
prompt  ; mais  fi  i'embrafement  cft  violent  , il  fcu- 
droic  abandonner  une  pièce  & abbatre  les  deux  fui< 

■ taates  pour  couper  le  feu. 

INDEMNITÉ,  (droit)  Eft  un  droit  dû  au  Sei- 
picur  de  fief  par  les  eens  de  main-ntorte  ( autrement 
les  gens  d’Eglife)  Iciquels,  de  meme  qu’ils  ne  peu- 
vent acquérir  des  immeubles  fans  avoir  pris  des  Let- 
tres d’amortifiement  & payé  les  droits  à cet  effet , de 
méme.aulli  ils  paient  à ce  Seigneur  un  droit  d’indem- 
nité. Ce  droit  eu  établi  à cauU  du  grand  préjudieeque 
fouifrent  les  Seigneurs  dans  la  mouvance  defqucls  les 

Sens  d|  main-morte  ont  acquis , pareequ’il  n’y  a plus 
e mutations  fréquentes  , ni  par  mort , ni  par  aliéna' 
don  à titre  de  vente  ou  d’échange , & que  pat  confé- 
quent  il  n'y  a plus  lieu  pour  le  Seigneur  au  droit  de 
relief,  ni  de  qnint  ou  ttquint,  & autres  profits  de  fief. 
Quelquefois  on  convient  de  nommer  une  certaine 
perfonne  laquelle  venant  à mourir  , ils  paient  un 
relief , & la  perfonne  qui  eft  nommée  fait  la  foi  & 
hommage  ; on  appelle  cet  homme  vivant  & mourant, 
INFEODATION.  On  entend  par  ce  terme  la  poO- 
feffion  du  fief  dans  laquelle  l’Acquéreur  cft  mis  par  la 
foi  & hommage  qu’il  a rendu  au  Seigneur , & par  l’aéfc 
que  celui-ci  lui  donne  qu'il  l’a  reçue.  Dans  les  rotures 
on  l’appelle  mife  de  pofTeffion,  faifie,ou  enfaifineraent. 

INFUSION  ( r ) eft  un  médicament  interne  com- 
pofé  d’une  liqueur  chargée  de  quelque  partie  de  raci- 
nes , de  feuilles , de  fleurs , & qui  fc  fait  fans  ébullition , 
mais  feulement  par  la  macération» 

Infusion  purgative.  Prenez  trois  dragraes  de  bon 
fené  mondé  : mettcz-le  dans  un  pot  de  faïance  avec 
un  fcrupulc  de  fel  de  tartre  ; verlez  defius  fix  onces . 
d’eau  chaude,  laquelle  vaut  mieux  qu’une  décoéf  ion  , 
pour  être  bien  purgative  : couvrez  le  pot  & le  placez 
fur  les  cendres  chaudes  , pour  l’y  laifler  pendant  la 
nuit } le  lendemain  faites  frémir  l’infufion  fur  le  feu , 8c 
la  coulez  par  une  étamine  avec  exprclfion  , & deux  heu- 
- ics  après  l’avoir  avalée , prenez  un  bouillon  aux  herbe?. 
INSCRIPTION  DE  FAUX(l’)  eft  une  voie  donc 
oo  fc  fert  pour  détruire  8c  faite  déclarer  faulTc  une 

* Qqiiij 


( 


J 

î 


..V 


Digiîi.:t  ■:  by  Google 


6 ^ T I N S , - 

pièce  que  la  Partie  adverfe  a produite  dans  un  procès  ^ 
ce  ^ux  s’appelle  faux  incident , à la  différence  du  faux 

rTincipal  qui  s’intente  diredement  contre  uij  Particu- 
ier  avec  lequel  on  n’elt  point  en  ^ procès.  Tous  les 
Juges  qui  font  faifis  de  lacaufc  principale  en  laqu^le 
eft  produite  un  picce  fauffe  peuvent  connoître  du  faux 
incident , c’eft- à-dire  , l’Infcription  de  faux  incidem- 
ment formée  contre  cette  picce  : mais  les  Juges  Sc 
Confuls  , les  bas  & moyens  Julficiers  ne  peuvent  con- 
noître  ni  du  faux  incident  ni  du  faux  principal. 

INSECTES  qui  nuifent  agx  plantes  dans  les  jardins.' 
ï *.  Les  Tigres,  petits  Infedes  gris  & ronds  qui  rongent 
particulièrement  les  feuilles  de  poirier  en  cfpalicr.  R, 
Il  faut  brûler  à trois  pieds  des  arbres  qui  en  fontfcfedés 
des  branches  de  genet  ou  de  fougere  bien  féche , & chaf- 
fer  la  fumée  fur  les  feuilles,  x*.  Les  loirs , efpecc  de 
gro  s rats  gris  : on  les  détruit#vcc  des  pièges  comme 
des  4 de  chiffre,  ou  ratières  bien  amorcées  de  lard  grillé. 
3'’.  Les  perce-oreilles  , on  les  prend  dans  de  petits  cor- 
nets de  papier  placés  à différens  endroits.  4®.  Les  hanne- 
tons , on  fecoue  les  branches  des  aubres  fur  lefquellca 
ils  font  & dans  le  plus  fort  de  la  chaleur  du  jour , & on  les 
écrafe.  5®.  Les  taupes  : on  les  détruit  en  jettant  dans 
leurs  trous  de  la  poirée , ou  de  l’oignon , ou  de  la  fiente 
de  jcochon  6°.  Les  mulots  , qui  font  de  petites  fouris, 
& csmufaraignes,  qui  font  de  petites  taupes  : on  les  dé- 
truit ou  par  des  pièges  ou  par  des  cloches  de  mélon  plei- 
nes d’eau,  mifes  à fleur  de  terre  & couvertes  de  paille. 7®, 
Lescoupebourjonsou  lifettes , petits  lufcélcs  grifàtres, 
qui  coupent  les  jeunes  jets  des  arbres  fruitiers , & font 
périr  les  greffes  • on's’cn  garentit  en  emmaillotant  les 
greffes  & jets,  de  papier  lié  avec  du  fil  8°.  Les  pucerons, 
qui  éclofenr  aux  printems , & fe  cachent  dans  les  feuilles,* 
* il  faut  froter  les  branches  avep  de  la  chaux  vive  trem- 
pée dans  l’eau.  Les  punaifes  vertes  & rouges  ; on  les 
chaffe  en  répandant  du  vinaigre  fur  les  boutons  des 
fleurs  qu’elles  mangent  : à l’égard  dès  orangers  comme 
ils  font  fujets  à ces  bêtes , on  doit  tailler  avec  foin  tout 
leboisinuiile  de  la  tête. io°.'Les cantharides,  efpecc  dq 
mouches  vénimeufes,  qui  s’attachent  an  haut  des  arbres 
fruitiers  ; on  les  déttuit  en  les  ariofanc  avec  de  la  fauge 
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qu’on  a fait  bouillir  dans  l’eau,  ii®.  Les  chcnille«;  ; 
le  meilleur  remède  cft  de  faire  éclienillcr  les  arbres 
pendant  l’hiver  , & avant  qu’ils  poudent  : on  jette 
au  feu  les  fourreaux  de  chenilles  , & on  enduit  de 
vieux  .oing  épais  d’un  doigt , le  tronc  de  l’arbre  à un 
pied  de  terie.  ii°.  Les^ourmis,  on  répand  de  la  fciûtc 
de  bois  au  pied  dt  tous  les  arbres,  ou  on  faû  un  cerr le 
de  glu  autour.  Les  limaçons  ; on  les  écrafe  matin  & 
foir,  après  la  pluie.  A l’égard  des  Calandres, ou  charan- 
fons , Bled. 

INSOMNIE.  Elle  vient  de  plufîcurs  caufes , mais 
conrtue  en  g^éral  elle  eft  caufée  par  une  trop  grande 
agitation  du  ung  j on  peut  pratiquer  les  remedes  fui- 
vans.  , 

On  doit.  i".  Se  faire  faigner  une  ou  deux  fois , pren- 
dre de  petites ptifannes  purgatives,  conipofées  avec  le 
féné , ou  le  thamarin,  ou  la  calTe  ; ufer  quelquefois  du 
bain  , prendre  de  tems  en  tems  des  Uveiq|ps  , com- 
pofés  avec  de  bonnes  herbes  qui  humeâentK  qui  tem- 
pèrent les  entrailles  : on  peut  encore  employer  l’eau  de 
pourpier  , ou  de  laitue , ou  de  morelle  , y mêlant  tiois 
ou  quatre  grains  de  fafran  ; prendre  des  émulfions  ou 
du  lait  d’amendes. 

Insomnie  dans  les  fièvres  aigiies  (R.  contre  1’) 
Prenez  un  jaune  d’oeuf  frais  & autant  de  gros  fcl  : bat- 
tez-lcs  enfemblc  en  forme  d’onguent , & appliqucz-lc 
autour  du  front  entre  deux  linges  & comprelTcs. 

INTERETS  qu’on  peut  retirer  de  l’argent.  Plu- 
fieurs  caufes  peuvent  donner  lieu  à répéter  des  In- 
terets. 1®.  La  nature  de  l’obligation  ; ainfi  les  Interets 
du  prix  de  la  vente  d’un  fond  font  dûs  par  l'acheteur 
du  jour  qu’il  a été  mis  en  pofTeflîon  du  lond  : de  même 
les  Intérêts  de  la  dot  promifeau  mari  font  dûs  à compter  » 
du  jour  du  mariage,  i®.  Ils  font  dûs  lorfqu’il  y a aliéna- 
tion du  principal  comme  dans  le  contrat  de  conl^tu- 
tion  •,  on  les  appelle  en  ce  c.is  arrèfages.  3“.  LoiTque 
par  le  retard  du  debiteur  , le  créancier  a fait  une  de- 
mande en  Jufticc  de  fon  princmal  & de  fes  Intérêts  , 

& qu’il  intervient  une  condc-jHction  qui  conftitue  le 
debiteur  en  demeure  ; car  alore  les  Interets  courent  du 
jour  de  la  demande  en  JulHce,  4®.  Lorfquc  le  tu- 
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tcur  a Uirté  les  deniers  dumiincur  oififs  & qo*iI  ne  le* 
« pas  employés  dans  les  fix  mois , à comprer  du  jour 
qu'il  les  a reçus  : car  en  ce  cas  le  minenr  peut  prétendre 
les  Interets  de  fes  deniers.  5°  Lorfqu’ils  ont  été  fti- 
pulés  dans  uue  tranfadion,  dans  laquelle  on  a- réglé 
les  prétentions  à une  fomme  ^u’iin  tel  doit  donner  à 
un  tel , & qu’on  eft  convenu  qu'ils  (croient  dûs  dès  le 
jour  de  la  tranfadion , quoiqu’il  y ait  un  terme  accor- 
dé pour  le  paiement  : hors  ce  cas  toute  ftipulation 
d’intérêts  eft  ufuraire , à moins  que  la  convention  ne  foie 
rendue  légitime  par  les  circondances  qui  y donnent 
lieu  ; comme  dans  le  dernier  exemple,  m 

Ee  tuteur  doit  encore  à fon  mineur  les  Interets  des 
épargnesqu’il  a fai  tes, quand  marne  clics  proviendroienc 
des  arrérages  de  rente  dûs  par  le  tuteur  ; pareeque  ces 
épargnes  forment  un  capital  entre  fes  mains,  qu’il  crt 
obligé  d’employer  utilement.  6^.  le  principal  obligé 
doit  à la  ^||ition  les  Intérêts  des  Intérêts  qu’elle  3 
payés  pour  lui  : car  les  Intérêts  payés  par  la  caution 
tiennent  lieu  de  capital  à fon  égard , puifqu’il  a fourni 
l’argent  pour  les  payer. 

Lorfqu’un  debiteur  ne  peut  pas  payer  valablement , 
par  exemple  quand  il  y a des  faiûes  faites  entre  fes 
mains  , s’il  veut  empêcher  les  Intérêts  de  courir  , il 
ne  lui  fuffit  pas  de  faire  des  offres,  il  faut  qu’il  demande 
par  requête  la  permiiïion  de  faire  configner  la  (bmme 
qu’il  doit  & qu’il  confignc  en  effet , ou  du'moins  qu’il 
y ait  un  Jugement  qdi  ordonne  que  les  deniers  lui  de- 
meureront entre  les  mains  fars  Interets. 

Les  Intérêts  dei  Intérêts  ne  peuvent  jamais  être  dûs  , 
quelque  retardement  qu’il  y ait  de  la  part  du  debiteur 
de  payer  à fon  créancier  les  Intérêts  qu  il  lui  doit , pour 
quelque  caufe  que  ce  puiffe  être  ; ni  même  des  arréra- 
ges de  rentes  conftituées  à prix  d’argent  : ils  ne  peuvent 
jamys  faire  un  capital  dont  le  debiteur  puifïe  devoir 
de  nouveaux  Intérêts  { mais  comme  les  revenu^  d’un 
bail  à ferme,  d’un  loyer  de  maifon  & autres  produits, 
font  un  revenu,  nature^^  conféquemment  d’une  na- 
ture différente  que  les  |Rrêts  d’une  Comme  , le  debi- 
teur du  prix  d’un  bail  er^oit  les  Intcrêcs  , depuis  la  de- 
mande fuivic  de  condamnation. 
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INVENTAIRE.  C’cft  une  defeription  des  biens  dix 
défunt  délaiffés  apres  fa  mort  , let^uclle  fc  fait  avec 
des  formalités  par  des  Officiers  de  Juftice , pour  main- 
tenir les  droits  de  tous  ceux  qui  peuvent  y avoir  in- 
terets , comme  des  mineurs  , des  créanciers  , des  héri- 
tiers , des  légataires.  Quoiqu'il  foit  libre  de  faire  In- 
ventaire ou  non  , il  y a des  cas  ou  t’on  eft  obligé  d'en 
faire.  1°.  Lotfqu’un  héritier  veut  fe  porter  héritier  pat 
bénéfice  d’inventaire,  Quand  le  furvivantdcs  con- 
joints qui  a des  enfans  mineurs  , veut  empêcher  lîx 
continuation  de  communauté.  }?.  Quand  il  y a doit 
mutuel  entre  les  conjoints,  car  le  furvivant  doit  faire 
Inventaire.  4®.  Quand  cclu'  qui  eft  nommé  tuteur  à * 
des  mineurs  , veut  adminiftrer  la  tutelle  qui  lui  eft 
déférée. 

On  entend  auffi  par  Inventaire  , la  vente  publique 
au  plus  olFra‘nt  & dernier  encherilfcur  , des  meubles 
contenus  en  un  Inventaire , pour  en  empêcher  le  depé- 
riflement. 

Clotûre  d’Inventairi  (la)  Eft  une  formalité  des 
plus  importantes  dans  la  Coutume  de  Paris  .•  fon  effet  eft 
d’empêcher  que  la  communauté  qui  étoit  entre  le  fur- 
vivant  des  conjoints  & le  défunt,  ne  foit  continuée  en- 
tre le  furvivant  & fes  enfans  lorCqu’il  y en  a de  mi- 
neurs. Cette  Clôture  doit  être  faite  au  Greffe  , dans  les 
trois  mois  apres  que  l’Inventaire  eft  fait  : elle  confifte 
en  une  affirmation  que  fait  le  furvivant  des  conjoints  , 
que  l’Inventaire  eft  fidèle  , qu’il  n’y  a rien  de  recelé  , ni 
d’obmis  ; après  quoi  le  Greffier  mec  au  bas  de  l’Inven- 
taire qu’il  a été  clos  tel  jour.  Mais  , fi  cette  dorure 
n’cft  faite  qu’après  les  trois  mois,  qtii  font  un  terme 
fatal  félon  ta  difpofition  de  la  Coutume  , la  commu- 
nauté eft  continuée  • ces  trois  mois  ne  courent  que  dii  ' 
jour  du  dernier  aéfc  , qui  fait  la  perfeélion  de  l’invcn-, 
taire  : ( fi  bon  femble  aux  enfans  j dit  la  Coutume. 

INVESTITURE.  ( 1’  ) Eft  la  réception  en  foi  & hom- 
mage  , par  laquelle  le  vaffal  eft  faifi  & invefti  du  fief 
par  fon  Seigneur  dominant  ; à l'égard  des  cenfives  la 
quittance  des  droits  Seigneuriaux  tient  lieu  d’Invcf- 
titure. 

jonchées.  Ce  font  des  fromages  faits  de  laie 
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fraîchement  caillé  , fans  ^efarc , & égouté  dans  des 
paniers  d’ofer  j du  moins  c’ell  ainfi  qu’on  les  appelle 
aux  environs  de  Paris. 

JONCS.  Les  Joncs  font  dcs.tiges  vertes,  rondes  ou  en 
lames  d épée  , qui  n’ont  ni  feuilles  ni  branches  , & 
nailfent  dans  les  eaux  ou  proche  de  celles  qui  ctou- 
pilTcnc.  Les  Joncs  marins  qu’on  appelle  (ainfoin  d’Ef- 
pagne  ou  landes  , croilTent  dans  les  landes  & terres 
les  plus  ftéiiles,  même  fans  qu’on  les  ait  femés  : il  eft 
vrai  que  celui  qui  vient  de  femcnce  eft  meilleur  & plus 
délicat.  On  donne  l'un  & l’autre  aux  bediaux  , haché  ou. 
pilé  : on  doit  couper  les  Joncs  , ainfi  que  les  rofeaux  , 

«■  par  un  beau  tems  , & on  les  lailTc  fur  pied  pendant  trois 
ou  quatre  jours  afin  qu’ils  fechent  : on  en  fait  auffi  des 
toits  , des  paillalfons  , des  corbeilles , des  balais , &c. 

Joncs  Marins  Efpcccde  Foindontla  tige  eft  dure 
& la  fleur  jaunâtre  : la  partie  du  Jonc  qui  a pouffé  la 
dernicre  efl:  une  bonne  nourriture  pour  toute  forte  de 
beftiaux  , bœufs  , vaches,  chevaux  , parccque  c’efl:  la 
plus  tendre  : on  la  pile  dans  une  auge  ou  autre  machine 
fcmblable  ; le  refie  de  la  paille  fert  à divers  ufages  , 
comme  pour  chauffer  le  four  ; la  graine  en  eft  nairc  8c 
fort  menue.  Pour  un  arpent  il  en  faut  la  valeur  de  trois 
pintes  de  Paris  : enfuite  on  herfe  la  tcrtc.  Cette  plan- 
te devient  groffe  comme  le  pouce  lorfqu’on  la  laiflc 
trois  ans  fans  la  couper  : bien  des  gans  coupent  les 
Joncs  toujours  en  verd  & tendres  , des  la  fin  de  l’Au- 
tomne , & les  fauchent  ainfi  , cinq  ou  fix  fois  l’an.  On 
doit  les  fcmer  au  mois  de  Mars,  parmi  quelques  menus 
grains  . & on  les  récolte  au  mois  d’Aout  fuivant. 

JONQUILLE,  (la)  Efl  une  fleur  qui  vient  fur  tige 
& qui  fleurit  en  Mars  : il  y en  a de  diverfes  fortes.  Les 
Jonquilles  en  général  fc  perpétuent  de  femence,  mais 
plus  promptement  par  les  oignons  : on  couvre  les 
'oignons  de  terre  Icgerc  , à la  hauteur  d’un  pied  de  terre 
grafle  : on  les  arrofe  modérément  : on  les  lève  au  mois 
de  Septembre  , & on  en  coupe  les  filets  & le  chevelu  : 
les  blanches  & les  jaunes  doubles  font  mieux  dans  des 
pots  que  dans  des  planches. 

JOUBARBE.  ( grande  ) Plante  qui  croît  fur  les  vieilles 
murailles  ou  mafutes  : fa  tige  efl  haute  d’un  pied  ôc  de- 
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inî  ; il  en  fort  «leux  branches  qui  pouffent  des  fleurs 
de  couleur  brune.  Sa  décodion  cft  bonne  contre  la 
dyirentcric  : mêlée  avec  de  Thuilc  rofac . & appliquée  , 
elle  guérit  les  douleurs  de  la  tête.  Petite  Joubarbe, 
Vermiculairc. 

JOURNAL.  Mefure  de  terre,  à laquelle  on  a donné 
ce  nom  , pareequ’autrefois  on  entendoit  *par  ce  mot 
One  étendue  qu’on  pouvoit  labourer  en  un  jour.  Au- 
jourd’hui cette  mefure  appelléc  Journal  cfl:  différente 
félon  les  Provinces  : en  Bourgogne  le  Journal  a 56O 
perches,  chacune  dedi*  neuf  pieds  de  long  ; ce  qui  fait 
trois  arpens  de  l’Iie  de  France  Sc  foiiante  trois  perches 
en  fus  : en  Bretagne  le  Journal  a vingt-deux  filions  en- 
tiers , dont  chacun  eft  de  fîx  raies  j la  raie  de  deux  gau- 
les demi , & la  gaule  de  douze  pieds. 

IPECACHUANA.  P’etite  racine  médicinale  , qui 
vient  de  l’Amérique  : la  brune  ell  plus  eftiméc  , que  la 
blanche  & la  rouge.  Elle  purge  par  haut  & par  bas  , & 
raffermit  les  fibres  des  vifccresiclle  efl  fort  bonne  contre 
la  dyffenterie  ; la  dofe  eji  de  dix-huit  grains,  julqu’à 
trente  fix  pour  les  plus  robuftes, 

IRIS.  (!’)  Plante  ainfi  nommée  pareeque  fes  fleurs 
reffemblent  à peu  près  aux  couleurs  de  l’arc  en-ciel  ; il 
y en  a d'une  infinité  de  fortes  , de  communs  , de 
iimple , de  double  , de  Perfe  , d’Aiigieterrc  , de  Flo- 
rence , de  Suiffe , &c.  De  tous  les  Iris  ; les  uns  fleurif- 
fent  en  Avril  f d’aurres  en  Mai  : leurs  fleurs  chan- 
gent de  couleur  & de  figure  , 8c  contribuent  à l’orne- 
ment d’un  Jardin.  On  les  multiplie  par  le  moyen  des 
cayeux  détachés  de  leurs  racines  lorfque  les  tiges 
font ‘détachées  : cette  fleur  demande  une  terre  légère 

Iris  DE  Florence.  Racine  blanche  , groffe  comme 
le  pouce  qui  vient  de  Florence  : la  bonne  doit  être  . 
bien  nourrie,  blanche  , d’une  odeur  de  violette  , d’un 
goût  amer  : elle  eft  chaude , incifivc.  Son  ufage  cfl 
dans  les  affedions  du  poumon  , dans  lÿ  toux  , l'afthme, 
les  tranchées  des  enfans  ; elle  remédié  à iâ  puanteur  de 
rhalcinc , étant  tenue  dans  la  bouche. 

JUILLET,  Travaux  à faire  dahs  ce  mois  : on  doit 
donner  le  troificmc^abour  à la  vigne  , en  unir  la  ter- 
Xi  : recueillir  les  légumes  d’Eté  , femer  ceux  d'Hiver , 
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Tifîtct  les  pommiers  & pruniers , pour  en  ôter  les  fruirt 
gâtés  : c’eft  le  tems  de  faire  couvrir  les  vaches , Sc 
de  vendre  ou  acheter  des  bediaux  dans  les  foires.  Net» 
loyer  les  granges  , faire  la  moiflon.  A l’egard  du  jar- 
din , faire  de  fréquens  arrofemens,  femer  des  chico- 
tées  pour  l’Automne , de  l'Hiver  , & de  la  laitue  roya- 
le ; replanter  des  choux  blancs  pour  la  hn  de  l'Autom- 
oe , femer  à la  mi-Juillet  des  pois  quarrés  pour  la  der- 
nière fois  & pour  Odobre  ; marcotter  les  œillets  des 
pêchers  fî  les  branches  font  affez  fortes  : à l’égard  des 
fleurs  lever  les  plantes  bulbeufes  & les  traufplantet 
audi-  tôt , & faire  des  marcottes  d'œillets. 

JUIN.  Travaux  à faire  pendant  ce  mois.  Ondoie 
^bourgeonner  & lier  les  vignes , donner  le  fécond  la- 
bour aux  jachcres  : tenir  nettes  les  ruches , faucher 
les  prés,  faner  le  foin.  Quand  aux  jardins,  leur  donner 
un  labour  univerfel  : dans  le  potager , femer  de  la  lai- 
tue & de  la  chicorée  pour  en  replanter  le  relie  de 
l’Eté  } replanter  des  cardes  poirées,  arrofer  les  melons 
«leux  fois  la  femaine , ramer  des  haricots  , femer  des 
pois  à la  mi-Juin, greifer  à la  pouffe  les  fruitsà  noyau* 
Pour  les  fleurs,  recueillir  les  graines  mûres  } déplan- 
ter les  tulipes  , & replanter  celles  qui  feront  dépouil- 
lées, déplanter  les  anémones  j enter  en  écuflbn  les 
jafaiins,  orangers;  rofiers,  mettre  des  baguettes  à 
chaque  pied  des  beaux  œillets  pour  contenir  les  mon- 
tons. • 

JUJUBIER.  Arbre  qui  porte  les  Jujubes  : ce  fruit 
reflcmble  alfez  aux  cornouilles , mais  il  e(l  un  peu  plus 
gros  & d’un  rouge  obfcur  : il  a un  noyau  comme  l’o- 
Ilve.  Cet  arbre  ne  vient  que  dans  les  pays  chauds  » 
comme  en  Italie  , Provence  & Languedoc. 

JULEP.  Remedc  liquide  , compofé  ordinairemcnc 
'd’eaux  diliillécs , & de  quelque  lyrop  : il  diffère  de 
la  potion  en  ce  qu’il  cli  moins  chargé  & plus  agréa- 
ble. ^ 

JULIENNES.  ( les  ) Fleurs  blanches  qui  viennent 
en  forme  de  bouquet  : quelquefois  elles  font  diverll- 
fiées  de  blanc  & de  purpurin  : elles  fc  multiplient  de 
graine , de  bouture  & de  plant  etitaciné. 

, 3.URISDICTION,  Ce  mot,  prisa iaisetre,  lignifie 
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fautorité  accorc^cc  par  le  Roi  à certaines  pctfonncs 
pour  juger  les  dift’érends  des  particuliers  qui  plaident 
devant  eux  : mais  on  entend  aulTi  par -là  les  divers  Sié-- 

tes  od  des  Juges  rendent  la  JulUce.  Il  y a trois  degrés 
e Jurifdiélion  Seigneuriale  : la  baiTe  , la  moyenne  SC 
haute  Juftice:  on  n'appelle  point  de  la  balle  à la  moyen- 
ne, on  va  droit  à la  haute  ^ ainlt  pour  parvenir  au 
Juge-royal  il  ne  peut  y avoir  que  deux  Jurifdiâions 
au  plus.  Il  y a auHi  trois  dégtés  de  JurifdiéUon  royale, 
le  premier)  efl  celui  des  Châtelains  , Prévôts  royaux, 
ou  Viguiers:  le  fécond  , e(\  celui  des  Baillifs  , Séné- 
chaux ou  Piélîdiaux  ; le  troilîeme  , cil  celui  desPar- 
lemens  qui  jugent  i fouverainemen^  5c  en  dernier  ref- 
fort , les  appellations  des  Baillifs  Sc  Sénéchaux. 

JUS  de  boeuf  : on  le  fait  avec  des  tranches  de  boeuf 
de  l'épailfeur  d’un  pouce , & battues,  & quatre  ou  cinr^ 
bardes  de  lard  dans  une  calTerole  ,•  oignons  , panais  , 
carottes  : lorfque  le  boeuf  a rendu  fcn  Jus  , on  le  mec 
fur  un  fourneau  plus  ardent , & quand  il  a belle  cou> 
leur  on  le  mouille  d’un  bouillon  : on  met  cinq  ou 
' (Ix  clous  de  girofle  upetlU',  ciboule  ^ étant  cuit  on  le 
pafTc  à travers  d’un  tamis. 

Jus  de  Vçau.Coupcz  par  tranches  une  rouelle  de  veau, 
batccz-la,garnifTez-en  le  fond  d’une  caflérolc  ; met- 
tez Y quelques  oignons  coupés  par  tranches,  carottes  , 
panais  : couvrez  lacafTcrole  d’an  plat,  faites  cuire  d’a- 
bord à petit  feu  , & lorfque  le  veau  a rendu  fon  jus, 
augmentez  le  feu  ; mouillez-le  de  bon  bouillon  j affai- 
fonnez  d’un  peu  de  perfil , clous  de  girofle  : laifTez-le 
mitonner  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuitj  & paflez  le  jus 
au  travers  d’un  tamis. 

JUSTICIER  , Seigneur  haut-Jufticier  ( le  ) connoîc 
de  tous  crimes  & cas  pour  Icfqucls  il  y a peine  de 
mort , mutilation  de  membres  8c  autres  peines  corpo- 
relles, comme  fuftiger,,  mettre  au  carcan  , condam- 
nera amande'honorablc  ; faite  criées  & proclama- 
tions publiques",  bannir  de  farerréSr  faire  marquer. 
Mais  il  ne  peut  connoîcre  des  cas  Royaux  , tels  que  les 
crimes  de  Icze-Majclfé  , faufle  monnoic  , port-d’ar- 
mes  , aflemblécs  illicites,  vols  & aflaUînacs  fur  les 
grands  chemins , 8c  autres  fcmblablcs  dont  la  con- 
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noi{Tancè  appartient  au  Juge  royal  : i”.  il  connoît  efl-' 
cote  de  tout  ce  qui  concerne  les  domaines  , droits  8C 
revenus  cafuels  de  fa  Seigneurie  : il  doit  avoir  un  oa 
plufieurs  Juges  & Officiers  , & prifons  pour  exercer 
la  Juftice;  5“.  de  toute  matière  civile  , pfrfonnclle& 
mixte  entre  fes  Sujets,  excepte  celles  qui  font  léfcr- 
vées  au  Juge  royal , telles  que  celles  qui  concernenc 
le  Domaine  du  Roi  , ou  qui  Regardent  les  Officiers 
royaux  , les  hglifes  Cathédrales,  & autres  , il  ne  peut 
connoître  des  allions  qui  nailfent  à raifon  des  Fiefs 
nobles:  il  ne  peut  donner  des  tuteurs  ni  des  curateuts 
aux  Nobles  , ni  les  émanciper. 

Les  appellatioDS,des  hauts  jufticiers  fe  relèvent  par 
«levers  IcsBaillifs  & Sénéchaux  de  la  Province,  quand 
les  Seigneurs  hauts- Jufticiers  relcvcnr  immédiatement 
du  Roi , linon  pardevant  le  Juge  du  Seigneur  fuzerain 
dont  ils  relèvent;  fi  ce  dernier  a droit  de  relTort. 
Le  haut- Jufticier  a droit  de  confifeation  de  biens 
meubles  qui  font  en  fa  Jullice;  les  déshérences,  les 
biens  vacans , les  épaves  trouvées  , apres  les  avoir 
fait  publier  par  trois  Dimanches  ^nfécutifs  ; & qua-- 
rante  jours  apres,  fi  elles  ne  fonr  point  reclamées,  elles 
lui  appartiennent,  i".  11  fuccede  aux  bâtards.  La  moitié 
du  tréfor  caché  d’ancienneté  lui  appartient , fi  celui 
qui  le  trouve , le  trouve  dans  fon  propre  héritage , 
& le  tiers , fi  c'ell  dans  celui  d’autrui.  B acquêt  ^ Droit 
deJuft.  ch.  1. 
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ABOÜRS  (ptihcipcs  d*  Agriculture  (ur  les  ).  L’objet 
«qu’on  fe  propole  en  labourant  les  terres  eft  de  faciliter 
la  multiplicatiôn  des  petites  racines  qui  conduifcntà  Ift 
Jplante  les  fucs  nourriciers } car  les  racines  s’étendent 
à des  diftances  plus  grandes  qu’on  ne  croiroit,  & aà 
lieu  de  deux  ou  trois  tuyaux  que  chaque  grain  pro- 
duit par  la  culture  ordinaire  , il  s’en  éleveroit  dix  ou 
(douze  & même  plus  , fi  on  laboutoit  les  terres  fcloit 
le  fyftême  de  M.  du  Hamel , du  moins  il  le  prétend 
•infi  , comme  on  le  dira  ci-après.  L’eau  efi  un  véhicule 
nécefiaire  pour  que  les  fucs  nouiriciers  paffent  dans  les 
plantes  j mais  d’un  autre  côté  fans  une  cha’eur  conve> 
tiable  y cette  eau  leur  fetoit  nuifible  : il  faut  dont 
faciliter  , le  plus  qû’il  eft  poflible  , l’introduâion  di 
l’eau  8c  des  rofées  de  la  tetre  , ainfi  que  celle  deS 
rayons  du  foleil  ; or,  rien  n’eft  plus  propre  à produire 
tes  effets,  que  de  réduire  la  terte  en  molécules  les 
plus  petites  qu’il  eft»poflib!e,  8c  plus  On  les  divife^ 
plus  on  met  le  terrein  en  état  de  fournir  de  la  nourri- 
ture aux  plantes  ; 8c  c’eft  l’effet  que  produifent  les 
labours  multipliés.  Un  autre  effet  qu’ils  produifebc 
encore , eft  de  détruire  les  mauvaifes  herbes , car  lorf- 
qu’unc  terre  en  eft  bien  nette  , le  froment  s’approprie 
toute  la  fubftancc  de  cette  terre. 

x"  Les  Labours  rendent  les  terres  plus  fertiles  que 
ne  fait  le  fumier , 8c  font  bien  moins  difpendicux  ; cat 
la  charrue  ne  divife  pas  feulement  les  molécules  de 
la  terre , elle  les  change  de  place  8c  renverfe  le  ter* 
rein  ; la  terre  foulevée  fe  laiffe  pénétrer  par  les  ro* 
fées  , les  pluies  8c  le  foleil. 

On  donne  trois  ou  quatre  Laboufs  aux  terres  qu’ott 
defline  pour  le  froment  ; oB  a même  éprouvé  qu6 
fi  on  double  le  nombre  des  Labours  , les  terres  en  fe- 
ront plus  fertiles,  que  fi  elles  avoient  été  beaucoup 
fumées.  Pour  donner  trois  Labours  de  plus  à un  at« 
pent,  il  n’en  peut*couter  que  i8  liVi  au  lieu  qu’il  eq 
Tome  /,  B,  J: 
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coutcroit  plus  dt  éo  liv.  fi  on  étoit  obligé  d’achetei 
le  fumier.  Pour  donner  de  bons  Labours  aux  terres 
fortes , il  clb  abfolumenc  nécefiairc  que  les  mottes 
foient  bien  rompues  & réduites  en  petites  molécules  , 
afin  de  faciliter  à la  terre  le  paflage  de  l'eau  & dci 
/ayons  du  foleil.  Les  terres  légères  n’exigent  pas  tout- 
à-fait  tant  de  Labours. 

On  peut  y avant  que  de  labourer  , brifer  les  mottes 
avec  un  rouleau  pourvu  que  la  terre  ne  foit  pas  trop 
humide  : on  doit  en  dire  de  même  pour  la  méthode 
de  herfcrles  terres  après  qu’elles  font  (emées. 

On  doit  labourer  par  billons  dans  les. terres  fablor 
neufes  : on  laboure  la  terre  à plat  -,  on  la  feme  & on 
enterre  le  grain  avec  la  herfe  j puis  on  forme  à deux 
pieds  les  uns  des  autres , de  profonds  filions  avec  une 
charrue  faite  exprès  , c’ell  ce  qu'on  appelle  billonner, 
Voye[  Charrue. 

Labours  des  terres  à bled,  félon  la  méthode  or< 
dinairc.  On  en  doit  donner  trois  avant  de  les  enfemen.» 
cer.  l e premier  en  automne  , ou  du  moins  au  comment 
cernent  de  Novembre  ; il  a pour  but  d'ouvrir  la  terre 
& de  détruire  les  mauvaifes  herbes , c’eft  ce  qu’otv 
appelle  en  bien  des  pays  faire  la.calTaille , & en  d’au» 
très  guercter.  On  doit  faire  les  raies  les  plus  droites  Sc. 
le  plus  près  l’une  de  l’autre  qu'il  efi  poffible  : quand 
on  lailTe  le  chaume  de  la  précédente  dépouille , il 
faut  que  le  Labour  foit  plein  & profond  pour  que  le. 
chaume  fe  mêle  avec  la  terre.  Après  ce  premier  La- 
bour , on  doit  émotter  ou  cailer  les  mottes,  afin  que  1^ 
terre  foit  plus  maniable  & mieux  préparée  pour  re- 
cevoir les  influences  de  l’air , ce  que  l’on  fait  ordinai- 
rement avec  la  herfe  ou  le  cafie-motte.  Le  fécond 
Labpur  fedoit  faire  après  l’hiver,  & même  un  peu 

S lus  tard  félon  le  tems , on  l’appelle  binage  : il  efl 
clliné  à détruire  les  mauvaifes  herbes  qui  croiffent 
far  le  guetet , ainfi  il  doit  être  profond.  Le  troifiemc 
le  donne  loifque  l’herbe  commence  à abonder , on 
l’appelle  tUrçage  , c'efi  eelui  qui  précédé  la  femaiU 
Iç  > il  doitêtre  aulli  profond  : on  doit  fumer  les  terres 
avant  que  de  le  donner.  Les  terres  qui  pouffent  beau- 
coup d’habes  , comme  font  les  fiftrtcs  , demandent, 


Digilizcd  by  Google 


I 


L A B . 

ijuatre  & même  cinq  Labours  ; & alors  on  n’en  donne 
que  deux  pleins  , mais  il  Tuflic  de  deux  ou  trois  aux 
terres  légères  & fabloncufes. 

Labours  des  terres  à menus  grains.  On  donne  or- 
dinairement le  premier  avant  l’iiivcr.  Se  le  fécond 
avant  de  femer  : il  y a des  gens  qui  brûlent  le  chaume 
de  la  dernière  dépouille  vers  la  Saint  Martin,  & par  le 
premier  Labour  qu’ils  font  en  même  tems  , ils  mêlent 
les  cendres  avec  la  terre , & ils  donnent  le  fécond 
vers  le  mois  de  Mars  , tems  auquel  on  enfemencc  ces 
fortes  de  terres. 

Réglés  à garder  dans  la  façon  de  labourer. 

î°.  Le  Laboureur  avant  de  commencer  fon  Labour^ 
doit  connoître  la  qualité  du  champ  , & favoir  s’il  a la 
profondeur  fuflîfantc  : elle  doit  être  au  moins  de  dix- 
nuit  pouces  de  bonne  terre  ; il  doit  eflarter  & épierrer, 
la  terre  avant  chaque  façon. 

1°.  Ne  point  labourer  ni  trop  tôt  , ni  trop  tard, 
ni  dans  un  tems  trop  froid  , ni  par  la  pluie,  ni  lotf- 
que  la  terre  dl  trop  imbibée  d’eau  , ni  quand  elle  cft 
trop  féche  , comme  dans  les  grandes  chaleurs  , mais 
il  doit  le  faire  dans  un  tems  couvert , un  peu  humide  , 
comme  après  une  pluie  ou  de  grands  brouillards  ^cac 
il  faut  que  la  terre  foit  un  peu  adoucie  par  la  moiteuC 
de  l’air.  En  général  , on  peut  labourer  les  terres  hu- 
mides par  un  tems  fcc , & les  fabloncufes  par  un  tems 
humide. 

) °.  Donner  dés  Labours  plus  ou  njoins  profonds  8c 
fréquens , félon  la  qualité  delà  terre  : ainli , les  terres 
grades  , humides  , Sc  lesnovales,  doivent  être  labou- 
rées au  moins  trois  fois  & très  profondément , & de 
telle  forte  que  le  coûtre  avance  bien  avant,  fans  néan- 
moins élever  une  trop  grande  largeur  de  terre  , ce 
qu’on  appelle  labourer  à vive  jauge  ; au  contraire  , les 
fabloncufes  & pierreufes  doivent  l'être  peu. 

4“.  On  doit  mettre  en  fillons,&  à filions  hauts  toutes 
les  terres  où  l’on  trouve  à quelques  pieds  de  profondeur 
un  lit  d’argile,  de  glaife,  ou  d’autre  terre  gralfc  & com- 
paéfc  , qui  garde  l'eau  fans  quelle  palTo  ou  filtre  au 
travers, parccquc  l’eau  ne  pouvant  pénétrer  de  flous , les 
hllons  aident  à l’égoucer  Sc  empêchent  que  les  terres  ne 
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foicnt  trop  humides.  Les  filions  ne  doivent  point  étrt>  j 
trop  longs , parcequ’ils  ne  peuvent  être  bien  droits  , & n 

qu’ils  fatiguent  trop  les  bêtes.  j 

J®.  On  doit  mettre  en  planches  ou  labourer  tout-à-  j 

fait  à plat  les  terres  où  l’on  trouve  à quelques  pieds  de  j 

profondeur  des  carrières  , ou  un  lit  fuffifarnment  épais  t 

de  pierre  , de  fable  , & de  toutes  autres  efpcces  de  ter»  ' , 

rcs  au  travers  defquelles  l’eau  filtre  aifément  ; il  feroit  i 

inutile  de  faire  des  filions  dans  cette  efpcce  de  terrein.  , 

Tel  eft  celui  des  environs  de  Paris  & de  diverfes  Pro- 
vinces, que  l’on  laboure  en  planches,  ou  tout- à- fart 
à plat.  Ceux  dans  Icfquels  l'eau  palTe  le  plus  vite  doi- 
vent être  à plat , & ceux  ou  elle  filtre  plus  lentement , 
en  planches.  Enfin , labourer  en  travers  fur  une  colline, 

& non  pas  de  haut  en  bas  comme  fur  les  terreins  unis, 
pour  le  foulagcmcnt  des  bêtes.  Dans  les  montagnes  6c 
les  coteaux  , il  feroit  bon  d’y  faire  dans  les  endroits 
néceflaires  quelques  rigoles  qui  traverfent  les  filions  , 
non  en  ligne  direde  mais  en  zigzag  pour  éviter  le  ra- 
vage de  l’can. 

6®.  Les  filions  doivent  être  égaux  & droits  pour 
mieux  détruire  toutes  les  herbes  6c  rendre  la  terre  plus 
fertile  : le  Laboureur  doit  marcher  toujours  dans  la 
raie  la  plus  nouvelle  pour  ne  pas  repiquer  le  Labour. 

Eu  général , les  filions  doivent  être  plus  élevés  & 
moins  longs  dans  les  terres  humides  & grafles,  que 
dans  les  terroirs  fecs.  Dans  les  premières , ils  ne  doi- 
vent être  que  de  quatorze  à quinze  pouces  de  largeur 
fut  treize  ou  quatorze  de  hauteur.  A l’égard  des  terres 
fortes  qui  boivent  l’eau  , on  peut  les  labourer  en 
planches  larges  de  huit  à dix  pieds  , mais  dont  le  mi- 
lieu doit  être  plus  élevé  que  les  extrémités. 

i^ouvelle  obfcrvation  fur  les  filions.  La  plupart  des 
Laboureurs  les  font  indifféremment  d’un  fens  ou  del’au- 
tre  félon  leur  routine  ou  leur  caprice.  La  direâion  des 
filions  n’eft  cependant  point  indifférente , lorfqu’il  n’jr 
a pas  d’empêchement  j c’eft-à-dire  , dans  un  terrein 
uni , il  eft  effentiel  de  les  aligner  toujours  du  Septen- 
trion au  Midi , & non  de  l’Orient  à l’Occident.  Ceux 
qui  font  dans  cette  dernière  difpofition  ne  ptéfentenc 
«D  hy  ver  qu’un  côté  au  foleil  qui  le  dcgcle  , du  moins 
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fcn  partie , aux  environs  du  midi  : la  nuit  fuivantc  le 
même  côté  regclc  ; le  folcil  le  degele  encore  quand  il 
reparoit  : cette  opération  du  folcil  fouvent  réitérée 
met  le  bled , pour  ainll  dire  , entre  deux  glaces  > & 
le  fait  périr  la  plupart , de  façon  que  dans  le  hauc 
tems  il  ne  s’en  trouve  prcfquc  plus  de  ce  même  côté 
des  filions  : ce  qui  diminue  la  récolte  de  près  de  la 
moitié.  Ceux  au  contraire  qui  font  alignés, du  Septen- 
trion au  Midi  , ne  courent  pas  le  même  rifque  : ils  ne 
préfentent  que  leurs  pointes  au  folcil  , leurs  côtés 
n’elfuyant  les  rayons  qu'obliquement  n’en  font  pas 
échauffés  & degelent  de  même  : le  bled  y eft  toujours 
égal  & la  récolte  meilleure.  Cette  obfervatlon  eft  de 
l’Auteur  de  la  pratique  des  déftichemens. 

Au  refte  , les  bêtes  qu’on  emploie  au  labourage  ÿ 
font  les  chevaux  ou  les  bœufs  , ou  les  mules  , félon 
l’ufage  des  lieux  ; on  emploie  ordinairement  ceux 
dont  rcfpccc  eft  la  plus  commune  dans  le  Pais.  Il  cfl: 
vrai  de  dire  que  les  chevaux  font  beaucoup  plus  d’ou- 
vrage que  les  bœufs  , mais  ceux  ci  réflftcnt  plus  an 
travail , font  moins  fujets  aux  maladies  > & coûtent 
moins  à nourrir.  > , 

Labours  fuivant  la  nouvelle  culture  Selon.  l’Au- 
teur de  cette  nouvelle  méthode  j les  vrais  moyens  de 
fc  procurer  une  abondance  de  bled  font , i®.  de  faire 
produire  aux  plantes  beaucoup  de  tuyaux  : x®.  de  faire 
porter  à chaque  tuyau  un  grand  épi  j j que  chaque 
épi  foit  rempli  de  grains  bien  nourris.  Or , c’ell  par  les 
Labours  qu’on  donne  aux  plantes,  lorfqu’elks  végè- 
tent & qu’elles  prennent  leurs  accroiffement , qu’on 
peut  obtenir  ces  trois  effets.  Il  prétend  que  ce  n’eft 
que  par  fa  nouvelle  maniéré  de  cultiver  les  bleds  qu’on 
peut  efperer  ce  fuccès  ; il  développe  l’utilité  de  cha- 
que Labour  qu’on  doit  donner  aux  terres.  Selon  fes 
principes , le  Labour  avant  l’hiver  a pour  objet  de 
faire  écoulct  les  eaux  & de  préparer  les  terres  à être 
ameublies  par  les  gelées  de  l’hiver.  Celui  qu’on  donne 
après  les  grands  froids  paflés  , fait  produire  aux  plan- 
tes une  grande  quantité  de  tuyaux  : les  Labours  , 
fuivans  , & jufqu’à  ce  que  les  bleds  foient  déâeuris , 
font  fortifier  les  plantes,  allongent  les  tuyaux  , Sedon-» 
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lient  la  ç;ro{Tcur  aux  épis.  On  ne  peut  pas  abiolumenif 
Uétcrminer  le  nombre  de  ces  Labours  ; il  dépend  de 
l’état  des  terres  : cat  fi  , par  exemple  , elles  étoient 
trop  humides»  il  n’en  faudroit  pas  faire  dans  ce  tems- 
là.  En  général , il  eft  confiant  qu’un  Labour  avant  que 
les  épis  fortent  des  tuyaux  efi  très  utile  j mais  le  der- 
niet  efi  le  plus  important  , il  fait  que  les  grains  le 
forment  jufqu’à  la  pointe  de  l’épi , & qu’ils  gtoflilTcnt: 
il  faut  le  faire  dès  que  les  fleurs  font  paflecs. 

Il  veut  qu’on  exécute  le  premier  Labour  du  prin- 
temSjde  cette  manière  ; il  faut  néceflairement  don- 
ner quatre  pieds  aux  plattebandes,  & avoir  attention 
que  les  rangées  foient  conduites  bien  droites;  i®.  tiret 
une  raie  en  renverfant  la  terre  de  la  plattcbande  , & 
fc  regler  de  façon  qu’il  ne  refic  plus  que  le  terrein  fuf- 
fifant  pour  que  la  fécondé  raie  puilTe  approcher  à deux 
ou  trois  pouces  de  la  rangée  feméc.  Comme  cette 
première  raie  règle  toutes  les  autres  , il  efi  important 
qu’elle  foit  parallèle  aux  rangées  , quand  même  on 
devroie  faire  conduire  les  chevaux  par  la  bride  ; c’efi  le 
moyen  d’éviter  les  embarras  qui  pourroient  dégoûter 
de  la  nouvelle  méthode.  Or , cette  première  raie  étant 
bien  dirigée  , toute  la  plattcbande  fe  laboure  avec  fa- 
cilité ; î°.  faire  la  fécondé  raie  dans  le  même  fens 
que  la  première  , en  approchant  fort  près  des  ran- 
gées ; 4°.  faire  la  troifiemc  en  fens  contraire  & ren- 
■verfet  la  terre  du  côté  des  rangées  : par- là  on  remplit 
le  fillon  précédemment  formé  , & les  racines  peu- 
vent s’étendre  dans  cette  grande  épailTeur  de  terre  re- 
muée : y®,  continuera  labourer  dans  le  même  fens 
& donner  le  plus  de  largeur  qu’on  peut  à la  bande 
de  terre  que  l’on  verfe  du  côté  des  rangées  , juf- 
qu’à  ce  que  la  plattcbande  foi:  labourée  très  près  de 
1 autre  rangée  » & finir  par  une  feule  raie  , que  l’on 
exécute  , en  renverfant  la  terre  du  côté  de  la  rangée 
où  l’on  vient  d’ouvrir  un  fillon. 

Le  fécond  Labour  fe  fait  ainfi.  On  continue  de 
Tcnvcrfer  la  terre  du  côté  où  l’on  n’a  fait  qu’une  raie  ; 
& quand  on  efi  arrivé  à l’autre  bord  de  la  plattcb.indc  , 
on  laifle  la  valeur  d’une  raie  que  l’on  ne  laboure  point , 
mais  fur  laquelle  on  renverfe  la  terre  de  la  dernière 
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taie  qàe  Ton  laboure.  Au  refte  , on  peut  fe  difpeufer  de 
faire  ce  fécond  Labour  avec  la  charrue , quand  la  terre 
ne  pou  de  pas  de  trop  mauvaifes  herbes , & on  fc  con- 
cente  de  palTer  le  cultivateur  ( force  de  charrue  ) au- 
près des  rangées.  Enfin  , on  finit  les  Labours  en  palTanc 
une  ou  deux  fois  au  milieu  des  plattebandcs  le  culti- 
vateur attelé  de  deux  chevaux  , pareequ’il  entre  quatre 
ou  cinq  pouces  plus  avant  en  terre  que  ne  pourroit  faire 
la  charrue. 

Pour  parvenir  à renverfer  toujours  la  terre  du  côté 
des  rangées  ( ce  qui  cft  en  effet  difficile  , pareeque  la* 
roue  tombant  dans  lesèfillons  dérange  la  diredion  du 
foc  ) , il  faut  ouvrir  à tous  les  Labours  un  petit  fillon 
tout  près  des  rangées  , par  lequel  on  renverfe  la  ter- 
re du  côté  de  la  plattcbande  , & fur-le-champ  on 
doit  remplir  ce  fillon  , fie  renverfer  exaefement , 8c 
le  plus  qu’il  eft  poflible  , la  terre  fur  le  pied  du. 
froment. 

Prenons,  pour  exemple  , une  Ferme  de  joo  arpens 
d’exploitation.  i°.  Un  Laboureur  qui  a une  pareille 
Ferme  doit  avoir  trois  charrues  roulantes  , ficaumoin* 
fept  bons  chevaux  ; i**.  il  donne  trois  Labours  au* 
Joo  arpent  de  fes  terres  qui  font  defHnées  pour  le 
fromelit  : ceux  qui  font  bien  montés  en  chevaux  don- 
nent quatre  façons  à la  portion  de  leurs  terres  qui 
reçoit  plus  difficilement  le  dégré  d'atténuation  nécef* 
faire  ; or  peut  efiimer  ces  terres  à douze  ou  quinze 
arpens  : il  donne  deux  Labours  aux  terres  qu’il 

deftine  à porter  de  l’orge  , des  pois  , fit  c.  fie  un  La- 
bour à celles  qui  doivent  produire  de  l’avoine  : d’au- 
tres en  donnent  deux  ; fie  comme  dans  ce  compte  il  y 
a des  ferres  labourées  deux  fois  î on  peut  les  efUmec 
au  tiers  de  la  foie  qui  efl  ^ 4 arpens. 

Selon  les  principes  de  cette  force  de  culture , le 
même  Laboureur  qui  a une  pareille  Ferme  , doit  def- 
rinet  cent  cinquante  arpens  de  fes  meilleures  terres  à 
être  enfemeucés  en  froment  : 8c  leur  donner  cinq 
Labours. 

Labours  des  Jardins.  On  les  fait  ordinairement  à' 
la  bêche  fie  à la  houe  : le  premier  Labour  confifte 
dans  le  défrichement  du  jaidiu  3 on  le  fait  dans  un 

Rriii) 


Digitized  by  Google 


éjt  LAI 

icms  fec  pour  les  terres  humides  ou  fortes , îl  éofû 
être  profond  , Sc  donné  dans  un  cems  humide  pour  les 
terres  legeres  & pierreufes. 

On  donne  quatre  , & même  jiifqu’à  cinq  & fix  La-» 
bours  par  an  aux  arbres  fruitiers  ; au  printems  , & à la 
faint  jean  , à la  fin  d’Aout  & avant  l’hiver  , mais  on 
se  doit  jamais  les  labourer  quand  ils  font  en  fleur. 
On  doit  labourer  fouvent  les  plantes  potagères  ; ce 
Labour  doit  erre  fait  à la  bêche  lorfqu’on  veut  planter 
ou  femer  i on  en  doit  faire  de  profonds  au  milieu  des 

Î.uarrés  , & de  légers  parmi  les  menus  légumes.  On 
erfouit  , ou  on  bêche  les  «plantes  , qui  font  près 
les  unes  des  autres  : on  divife  pour  cela  les  quarrés 
dans  leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  à cinq 
pieds  , féparées  par  de  petits  fentiers. 

laine  ( la  ) eft  la  toi<on  des  moutons  & des  bre- 
bis , il  y en  a de  plufieurs  fortes.  La  laine  blanche  eft 
la  plus  cftimée  ; celle  qui  eft  tondue  fur  une  bêta 
morte  ou  malade  , eft  fujette  à la  vermine  ; ainfi  que 
la  Laine  grafie.  On  doit  mettre  les  Laines  dans  un 
lieu  aéré  & propre  : les  Fermiers  & Laboureurs  « 

3 uand  ils  veulent  fc  défaire  de  leurs  Laines,  les  ven» 
ent  en  toifon  , & comme  on  dit  tout  en  fuin  , fana 
avoir  été  lavées.  On  appelle  Laine  crue  celle  qui  n’eft 
point  apprêtée  : cet  apprêt  comprend  différentes  pré- 
parations ; i®.  aptes  qu’elle  a été  coupée  on  la  met  en 
pile  ; on  fait  autant  de  piles  qu'il  y a de  différentes 
fortes  de  Laines  : on  la  lave  pour  en  ôter  la  grailla 
& les  ordures  ; on  compte  qu  il  y a un  déchet  do 
moitié  dans  ce  lavage  , il  eft  moindre  quand  l’année 
a été  pluvieufe  ; i“.  on  la  trie  & on  fépare  les  diffé- 
rentes qualités  des  Laines  , ce  qu’on  appelle  le  triage. 
On  en  tire  trois  fortes  de  chaque  toifon  ; i ®.  la  merc 
Laine  , cVft  celle  du  cou  & de  deffus  le  dos  , c’eft  la 
meilleure  ; i®.  celle  de  la  queue  & des  cuiffesj}".  celle 
de  la  gorge , de  deffous  leventre  & des  autres  endroits 
du  corps  : on  la  dégraiffe  , ce  qui  fc  fait  avec  du  fa- 
von  noir  ; enfin  , on  la  fait  fécher  -,  puis  on  l’épluche  , 
on  la  bat  , on  y met  de  l’huile:  on  la  carde,  on  la 
file  , car  elle  paffe  par  tous  cesdégrés  avant  d’çtiç  çïH- 
ployéç  rnétiçr  ou  \ l’aiguille» 
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Nouvelles  obfcrvations  fur  la  laine.  La  bonne 
Laine  «îoit  être  foyeufe , luilante  & molle  au  toucher  : 
les  Laines  fe  diftinguent  en  fines  & moyennes , ou  en 
hautes  & bafies.  Chaque  toifori  fournit  trois  diffé- 
rences qualités  de  Laines  ; i“.  celle  du  dos  & du  cou  ; 
qu’on  nomme  merc  Laine  ; celle  de  la  queue  & 
des  cuiffes  ; celle  de  la  gorge,  de  deffous  le  ven- 
tre & des  autres  endroits  du  corps  ; les  Laines  de  rc  • 
but , & qui  font  exclues  des  Manufaélures  , provien- 
nent des  moutons  tués  malades  , ou  morts  naturelle- 
ment. 

Dans  toutes  les  Manufaéfurcs  on  donne  le  pre- 
mier rang  à la  Laine  d’Efpagne  fous  le  nom  de  Ségo- 
vie  ; le  leçon  d , aux  Laines  d’Angleterre;  le  ttoific- 
me , à celles  du  Languedoc  ; le  quatrième  à celles  de 
Valogne  &du  Cotentin.  La  Laine  d’Efpagne  eft  douce, 
foyeufe  , fine,  déliée,  molle  au  toucher  -,  les  Laines 
d’Angleterre  , d’Ecoffe; , d’Irlande  , font  plus  longues 
& luifantes  que  celles  d’Efpagne  ; mais  elles  font  un 
peu  moins  fines  & moins  douces.  Les  Laines  d’Efpa- 
gne employées  feules  foulent  plus  que  les  autres  fur  la 
longueur  & fur  la  largeur  ; on  ne  peut  mêler  les  unes 
dans  les  autres  qu’avec  précaution  , parccqu’ellcs  for- 
ment des  creux  & des  inégalités  dans  les  étoffes.  La 
variété  prefqu’infinie  déboutés  les  efpeces  de  Laine  , 
provient  de  la  diverfité  des  climats.  En  France  , nos 
meilleures  Laines  d’à-préfent  font  celles  du  Rouflillon  , 
du  Languedoc  & du  Berri , de  Valogne , du  Cotentin  , 
/ & de  toute  la  baffe  Normandie  ; les  Laines  du  Berri 
font  moins  parfaites  que  celles  du  Languedoc  & de  la 
Provence,  & les  Laines  du  Rouffdlon  furpaffent  toutes 
les  autres. 

Les.  moyens  de  pcrfcéHoniîer  les  Laines  font , i“.’ 
d'aider  la  nature  à produire  de  belles  Laines  par  le 
choix  de  la  race  , des  pâturages  & du  climat  : voilà 
pourquoi  en  Efpagne  & en  Angleterre  clics  font  fi 
belles  ! on  y eft  moins  fujet  qu’en  France  aux  viciffi- 
tudes  des  faifons.  Le  choix  de  la  race  fc  fait  par  l’im- 
portation d’une  bonne  race  étrangère  : on  peut  faire 
venir  facilement  en  France  un  nombre  de  brebis  étran- 
gctçs , dont  U Laine  foit  ptéférable  à celle  de  nos 
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troupeaux  , par  exemple , on  peut  tirer  facilement  <îc 
la  Calfillc  , une  quantité  de  bêtes  {uffifantes  pour  faire 
race  dans  le  Languedoc  & dans  le  Berri.  i<'.  La  tem- 
pérature du  climat  n’ell  pas  par  toute  la  France  on 
obftacle-  infurmontable  aux  progrès  d’une  race  étran- 
gère: telles  font  les  Provinces  méridionales.  J ‘'.Le  choix 
des  pâturages  ell  clTenticl  ; ainG  les  brebis  de  haute 
taille , d’une  complexion  robufte  , peuvent  être  noor- 
lies  dans  de  vaftes  prairies  bien  garnies  d’herbes , dans 
des  pâtis  de  gazon , dans  des  prés  hauts  & bas.  La 
moyenne  efpece  & d’une  taille  médiocre  , trouveroit 
fott  bien  leur  nourriture  dans  les  chaumes  après  la 
récolte  , dans  les  jachères  , dans  les  friches  qui  avoiG- 
nent  les  montagnes. 

■ On  doit  augmenter  la  nourriture  des  brebis  un  peu 
/avant  la  tonte  ; les  laver  fréquemment  pendant  un 
mois , G l’année  a été  féche  : on  doit  choiGr  pour  la 
tonte  un  tems  chaud  & un  ciel  Gtrein. 

On  doit  laver  la  Laine  par  tas  dans  l’eau  dorman- 
te, & à la  manne  dans  l’eau  courante  j celle  de  la  mer 
cft  la  meilleure  de  toutes.  On  tire  les  Laine»  en  diftin- 
guant  les  différentes  qualités , en  (épatant  la  mere  Laine 
qui  eft  celle  du  dos  d’avec  celle  des  cuifles  & du  ventre. 
On  doit  éplucher  la  Laine  triée  , en  féparcr  les  corps 
étrangers  , déchirer  & étcndft  les  flocons  qui  font  trop 
compaâs  j huiler  la  Laine  en  afpergeant  , la  peigner 
longue  y carder  la  croûte  j enfuite  alfortir  la  Laine  Sc 
la  Hier. 

On  a fait  tout  récemment  l’expérience  que  la  Laine 
des  moutons  qui  hivernent  ou  parquent  en  hiver  dans 
les  champs  , a été  trouvée  plus  belle  , & eftimée  plus 
cherc  de  quatre  à cinq  fols  par  livre  que  les  Laines  or- 
dinaires. 

LAIT.  Liqueur  blanche  qui  découle  des  mammel- 
les  , tant  des  femmes  que  des  animaux  femelles,  & qui 
eft  deftiné  à nourrir  l’animal  qui  le  fuce.  Comme  il 

Îiaffe  dans  le  fang  avec  fon  baume,  & qu’il  cft  Gltré  par 
CS  glandes  des  mammellcs  , il  a une  douceur  naturel- 
le & une  vertu  très  nourriffantc. 

Les  dîvctfcs  fortes  de  Lait  dont  on  fait  ufage  & en 
t>luGcurs  maniérés , font  le  Lait  de  vache  , le  Lait  do 
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clicvrc  & le  Lait  de  brebis  : à l’égard  du  Lait  d’ânefTc 
& du  Lait  de  femme  , on  n'en  fait  ufage  tjue  pour  le 
rétablillement  de  la  fanté. 

Lait  de  Vache  , c’eft  celui  qui  eft  le  plus  en  ufa- 
ge  , il  eft  épais  & gras  ; il  adoucit  , nourrit  & rafraî- 
chit. Celui  du  mois  de  Mai  & de  l’été  eft  préférable  à 
celui  des  autres  Saifons  : le  plus  facile  à digérer  eft  ce- 
lui de  la  vache  quand  elle  eft  dans  fa  vigueur  : mais  fi 
elle  allaite  , il  ne  vaut  rien.  En  général  les  vaches  noi- 
res donnent  le  meilleur  Lait  ; celles  qui  pâturent  dans 
des  lieux  élevés  en  ont  de  meilleur  que  celles  qui  paiC- 
fent  dans  des  marais.  Le  Lait  pour  être  bon  doit  être 
blanc  , d’une  bonne’odeur  , d’une  faveur  exempte  d’a- 
mertume , d’aigreur  , de  falure  , nouvellement  tiré  & 
d’un  animal  ni  trop  vieux  ni  trop  jeune  : le  Lait  qui 
donne  le  plus  de  crème  , rend  le  plus  de  beurre , & n’cft 
pas  le  meilleur  pour  faire  les  fromages  ; celui  au-con- 
trairc  qui  ne  rend  guère  de  crème  & qui  conferve  là 
graifle  eft  meilleur  pour  les  fromages  : d’où  l’on  adroit 
d’inférer  que  le  premier  eft  préférable,  pareequ’il  y a 
plus  de  profit  à faire  fur  la  crème  & le  beurre , que  fur 
le  fromage.  On  doit  traire  le  Lait  dans  des  pots  bien 
propres,  le  couler  aulfi-tôt  dans  des  terrines  à tra- 
vers un  linge  blanc  & mouillé  , & le  lailTer  repofer 
plus  ou  moins  félon  les  Saifons , mais  pas  plus  d’un 
jour  en  Eté  : on  doit  le  mettre  dans  un  lieu  fore 
frais.  Quand  if  eft  repofé  , on  leve  la  crème  qu’on 
met  dans  un  pot  jufqu’à  ce  qu’on  l’emploie.  Voye^ 
Beurre  & Fromages. 

Lait  de  Beurre.  C’eft  le  Lait  qui  refte  après  qu’on 
a fait  le  beurre  , que  l’on  appelle  riboté  ou  bas  oeur- 
rc  : c’eft  une  efpece  de  petit  lait  fort  rafraîchilTant  ; on 
en  nourrit  le  bétail.  On  fait  cailler  le  Lait , de  différen- 
tes manières , ou  avec  de  la  préfure  , ou  avec  de  la 
grainede  chardon  béni , ou  de  la  fleur  de  chardon  fan- 
vage  or.  avec  le  gingembre.  Pour  connoître  encore  la 
bonté  Lait , on  doit  en  mettre  une  goutte  fur  un  lin- 
ge ; car  fi  elle  y demeure  attachée  comme  une  perle 
fans  couler , c’eft  une  marque  qu’il  eft  bon.  i 

Le  Lait  eft  compofé  de  trois  fubftances  , (avoir  : la 
creme , le  caillé  8c  le  petit  lait. 
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Le  L AIT  relativement  à la  fanté  efl  falutafré 

à un  grand  nombre  de  maladies  ; il  nourrit  plus  par- 
faitement qu’aucun  autre  aliment  ; pareeque  c’eft  un 
chile  déjà  digéré  & deftiné  à foutenir. 

On  fe  fert  communément  en  France  de  Lait  de  va- 
che , du  Lait  de  chevre  & du  Lait  d’inefle. 

Le  Lait  de  vache  , eft  humeftant , peétoral , rafraî- 
chifTant  & nourrifîant , il  convient  dans  toutes  les  ma- 
ladies où  il  s’agit  d’adoucir  & fournir  une  forte  nourri- 
ture au  fang  : telles  fontles  pertes  Je  fang  de  différen- 
tes efpeces , dartres  , galles  opiniâtres , dévoiemens 
douleurs  d’hémorroïdes  : mais  fur  tout  la  goutte  & les 
rhumatifmcs  goutteux  , les  épuifemens  aptes  de  lon- 
gues maladies  : il  convient  encore  dans  l’atrophie  , 8c 
i’heéfifie  ; car  il  fert  d’aliment  8c  de  remede  : il  eft  fpc- 
cifique  contre  le  feotbut. 

La  Saifon  de  le  prendre  eft  celle  du  printems , 8c  de 
l’automne.  Les  précautions  qu’on  doit  prendre  huit 
jours  avant  que  d’en  commencer  l’ufage  , font  la  fai- 
gnée  , fi  l’état  du  malade  le  permet  , quelques  lave- 
mens  8c  la  purgation  : la  nourriture  tant  à dîner  qu’à 
fouper  ne  doit  être  que  de  viande  blanche  , comme 
veau  ou  poulet , Toit  bouillie  , foit  rôtie.  On  doit 
s’interdire  l’ufage  du  vin  , ou  du  moins  n’en  boire  que 
fort  modérément  8c  boire  dans  la  journée  de  l’eaa 
de  feigle. 

Dans  la  première  huitaine , le  malade  prendra  un  de- 
mi feptier  de  Lait  fortant  du  pis  de  la  vache  , à fix 
heures  du  matin  , mais  coupé  avec  un  quart  d’eau  d’or- 
ge ou  de  feigle  : on  y mêlera  un  demi-gros  de  la  pou- 
dre d’écrcvifle  préparée  , 8c  il  tâchera  de  dormir  après 
l’avoir  pris  : il  ne  déjeunera  que  quatre  heures  après. 
Si  le  Lait  pafle  , ce  qu’on  connoîtra  s’il  ne  paroît  au- 
cun grumeau  de  Lait  dans  les  felles  , on  pourra  en 
continuer  l’iifagc.  * 

La  fécondé  huitaine  , il  prendra  à la  même  heure  une 
chopine  de  Lait  pur  ; il  fera  fes  repas  à l’oi^naire  , 
mais  au  lieu  de  fouper  il  fe  contentera  d’un  potage  ou 
d’une  couple  d’œufs  frais. 

La  troificme  huitaine  il  en  prendra  une  chopine  de 
plus  : cc  fera  à l’heure  8c  à la  place  de  Ton  déjeuner. 
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• La  quatrième  huitaine  , il  fubftitucra  une  troificmc 
thopine  de  Lait , à la  place  de  Ton  dîner. 

La  cinquième  huitaine , il  .prendra  une  quatrième 
chopine  de  Lait , à la  place  de  (bn  goûté  j & la  lixie- 
nic  huitaine  , il  en  prendra  une  cinquième  chopine , au 
lieu  de  Ton  Louper. 

Les  perfonnes  chez  lefquel les  le  Lait  palTcra  facile- 
ment pourront  abréger,  & faire  cette  augmentation  de 
/ Lait  de  trois  en  trois  jours. 

Si  cette  nonrriture  ne  pouvoit  remplir  lesbefoins  du 
malade  , il  pourra  manger  en  dilFércns  tems  un  peu 
de  pain  du  plus  leger  , ou  du  bil'cuit  ou  deux  o;ufs 
frais.  Que  s'il  fc  plaint  de  maux  d’eftomac  & de 
foiblenés  , on  pourra  délayer  dans  Ton  Lait  un  ou  deux 
gros  de  chocolat.  Si  le  Lait  lui  lâche  trop  le  ventre  , 
il  en  fufpendra  l’ufage  jufqu’à  la  fin  du  dévoiement  , 
il  fc  purgera  enluite  , & rentrera  dan^  l'ufage  du 
Lait. 

Au  rcflc  on  doit  pendant  l’ufage  du  Lait  fe  purger 
tous  les  douze  ou  quinze  jours. 

Le  Lait  pour  être  bon  doit  être  blanc  , d’un  goût 
agréable  , n’étre  ni  trop  clair  , ni  trop  épais  , & pour 
l’avoir  tel,  on  doit  > i®.  autant  qu’on  le  peut,  faire 
choix  d’une  vache  de  deux  ou  trois  ans  feulement  qui 
foit  noire  , ou  fauve  , obferver  que  Ion  Lait  ne  foie 
que  de  trois  mois , & en  prendre  aulli-tôt  une  autre , def- 

;u’on  s’apperçoit  qu’elle  entre  en  chaleur  : j''.  de  la 
aire  paître  dans  de  bons  pâturages  , & la  faire  con- 
duire de  forte  qu’elle  ne  coure  pas  trop. 

Au  refte  , comme  l’ufage  du  Lait  a lés  inconveniens 
le  malade  doit  être  dirigé  par  un  Médecin  , afin  qu’il 
puifle  varier  les  purgatifs  félon  le  caraéferc  de  la  mala- 
die, & ordonner  les  changemens  qu’il  jugera  nécclTaires.' 

Lait  d’ânelFe  (le)  convient  dans  les  maladies  de 
poitrine  , telles  que  les  ulcérés  du  poumon  , les  toux 
opiniâtres,  répjiifemcnt  , les  fièvres  lentes  & heéti- 
ques,  les  cracliemcns  de  fang  , les  peripneumonies  SC 
tous  les  autres  maux  où  la  poitrine  ell  afi’eéléc. 

Le  régime  cft  à peu- près  le  même  qui  s’obfervc  dans 
le  Lait  de  vache  , fi  ce  n’eft  qu'on  doit  le  prendre  en- 
core plus  matin  5 & fi  le  n\alade  ne  peut  s'endormir 
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après , au  lieu  du  matin , il  le  prendra  à l’heure  & i 
la  place  du  fouper. 

Au  refte  le  Lait  de  jument  peut-être  fubftitué  aa 
Laie  d’âneffe  , dans  les  Pays  où  les  ânclTes  font  moins 
communes. 

L A I T de  chèvre.  On  l’ordonne  dans  les  mêmes  ma- 
ladies que  celles  auxquelles  le  Lait  d’ânefle  convient , 
fi  ce  n’eft  que  dans  celles  où  il  y a un  cours  de  ven- 
tre féreux,  le  Lait  de  chèvre  doit  être  préféré  au  Lait 
d’ânefle.  U eft  fort  propre  aufli  pour  rétablir  les  enfans 
eu  chartre  , & pour  redonner  l’embonpoint  aux  perfon- 
nés  maigries. 

Le  régime  eft  à*  peu  près  le  même  que  les  précédens  , 
mais  chaque  fois  que  le  malade  en  prendra  , il  avale- 
ra un  bol  corapofe  d’un  demi  gros  de  corail  rouge  , 
& il  mettra  deux  gros  de  fucre  dans  chaque  gobelet  : 
à fes  repas  il  boira  un  tiers  ou  moitié  de  bon  vin  de 
Bourgogne.  ' 

Le  Lait  eft  contraire  en  général  aux  maladies  du 
foie,  àPépilepfie  , aux  vertiges , aux  hypocondriaques 
& à la  fièvre.  ( Helvet.  ) 

Lait  de  femme.  Pour  qu’une  femme,  qui  veut  nour- 
rir , ait  du  Lait  en  abondance , elle  doit  , félon  quel- 
ques Auteurs  , boire  du  vin  où  l’oa  aura  fait  tremper 
du  fénouil  > manger  des  pois  chiches,  de  la  laitue, 
de  la  roquette , des  amandes , du  raifin  de  damas. 
( Chomel.  ) 

Lorfqu’une  femme  qui  ne  fe  trouve  pas  en  état  de 
nouriir  fon  enfant  eft  obligée  de  faire  tarir  fon  Lait, 
il  faut  lui  faire  un  cataplafme  avec  du  per^l  Sc  de  la 
mie  de  pain , 8c  lui  appliquer  fur  les  mammelles  5 ou 
bien  , faire  fondre  du  beurre  frais , étant  foi)du  le  tirer 
du  feu,  y mêler  de  l’cau-de-vie,  en  faire  une  cfpccc 
d’onguent  dont  on  oint  les  mammelles , & y appliquer 
une  feuille  de  papier  par  deflùs  : lorfque  le  papier  efl 
fcc  , on  renouvelle  toujours  l’onélion  jufqu’à  ce  que  le 
Lait  foit  diflipé. 

Le  Lait  de  femme  eft  un  remede  excellent  pour  les 
maladies  de  phtifie  : mais  il  fait  un  meilleur  effec 
lorfque  le  malade  a la  commodité  de  pouvoir  tiret  le 
taon. 
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Latt.  ( Petit  ) Manière  de  le  faite  : Prenex  une  pinte 
idc  Lait  de  vache  , aycxfoindcla  bien  écrémer,  délayez- 
y gros  comme  «ne  fève  blanche  de  préfurc  , mettez- 
le  pot  dans  l’eau  bouillante, laidez-l’y  pendant  un  quart- 
d'^ure  ou  demi  heure  : enfuite  retirez-le  du  feu , lait 
fez-le  refroidir  j partez  le  Lait  par  une  étamine  fine 
fans  exprertion  : le  petit  Laie  fera  alors  parfaitement 
clarifié. 

Autre  manière.  Prenez  une  pinte  de  Lait  de  vache 
écrémé  3 faites  le  bouillir  dans  un  poellon  de  terrt 
verniflé  ; & dèfqu’il  commencera  à bouilloner  , jettex 
y un  demi-gros  de  crème  de  tartre  en  poudre  fubtile 
ou  partez-y  un  peu  de  jus  de  citron  ; retirez  le  du  feu  : 
lailiez'le  refroidir  & le  partez  par  l’étamine. 

Autre  méthode  de  le  faite  & plus  nouvelle.  1®.  Oa 
doit  choirtr  le  meilleur  Lait , & le  plus  nouveau  trait 
qu'il  Toit  portible  : on  en  prend  plus  ou  moins  fui- 
vant  la  quantité  de  petit  Lait  qu’on  fc  propofe  de 
faire  : on  le  mec  bouillir  fur  le  feu  ; & a fin  de  le 
faire  tourner  , on  y jette  à mefure  qu’il  commence  à 
bouillir  un  peu  de  crème  de  tartre,  plus  ou  moins 
félon  qu’on  s’apperçoic  qu’il  en  faut  pour  le  faire 
tourner  3 car  il  y a des  Laits  qui  fe  caillent  plus  aifé« 
ment  que  d’autres  : mais  le  plus  communément  il 
faut  une  demi-once  de  crème  de  tartre  pour  faite  caifi 
1er  une  pinte  de  Lait  fur  le  feu. 

Pour  mieux  réuflir , on  ne  jette  cette  crème  de  tar- 
tre dans  le  Lait  qu’au  moment  qu’il  cft  prêt  à bouil- 
lit , & on  le  remue  bien  avec  une  cuillier  de  bois 
îufqu'à  ce  qu’il  farté  du  caillebot  de  fromage.  Pout 
lors  on  ôte  le  Lait  du  feu  \ on  le  parte  à travers  un  lin- 
ge blanc  & fin  pour  en  féparer  la  partie  cafenfe , en- 
fuite  on  lairte  réfroidic  la  liqueur  environ  un  boa 
quart-d’heure  3 puis  on  p|cnd  pour  chaque  pinte  de 
petit  Lait  quatre  blanc  d’œufs  que  l’on  bat  bien , de 
maniéré  qu’ils  ne  fartent  plus  qu’une  crème  blanche.  On 
jette  les  blancs  d’œufs  ainfi  battus  dans  le  vairteau  od 
eft  le  Lait,  & on  le- remet  bouillir  une  fécondé  fois 
fur  le  feu  quatre  ou  cinq  minutes.  Quand  il  aura  bouil- 
li il  fera  clair,  pourvu  qu’on  l’ait  bien  fait  tourner  la 
ptemicrc  fois  : on  Le  iaiffe  enfuite  un  peu  repofer  8c 
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réfroidit , puis  on  le  parte  à atravers  un  tamis  rtans  le- 
quel on  a mis  deux  feuilles  de  papier  brouillard  : ce 
petit  Lait  y filtre  peu-à-peu  , & pour  ainfi  dire  goût- 
tc-à  goutte  : apres  cette  opération  le  petit  lait  reflem- 
blc  à de  l’eau  de  roche  , & il  c(f  tel  qu'il  le  faut  pour 
les  perfonnes  à qui  il  eO:  nécertaire. 

La.it  Cuit.  Fa’ites  bouillir  trois  demi  feptiers  de 
Lait  ; mettez-y  le  quart  d’autant  de  crème  & faites: 
le  réduire  à la  moitié:  mettez- y un  peu  de  fucrc  SC 
une  pincée  de  fel , & drertez-lc  dans  un  plat. 

La  it  Caillé.  Délayez  dans  une  cuillerée  de  Lait,gros 
comme  un  pois  de  préfure  : ajoutez-y  une  goutte 
d’eau  de  fleur  d’orange  , & du  fucre  à diferetion  : mê- 
lez le  tout  dans  une  chopine  de  Lait  j mettez  votre 
compotier  fur  la  cendre  chaude  pour  le  faire  cailler  : 
puis  ôtcz-le de delTus  la  cendre,  & mettez-le  rafraîchie 
iur  de  la  glace  pilée. 

Lait  d'Amande,  Partez  par  un  tamis  de  crin  qua- 
tre onces  d’amandes  douces , après  les  avoit  pélées  , 
pilées  8c  arrofées  d’un  peu  de  Lait  : en  meme  tems 
faites  bouillir  une  pinte  de  bon  Lait  , & réduire  juC- 
qu’à  la  moitié  : mêlez  y les  amandes  avec  quatre 
onces  de  fucre  en  poudre  & quelques  gouttes  d’eau  de 
fleur  d’orange  : donnez  un  bouillon  au  tout  : palfcz- 
Ic  par  un  tamis  , 8c  dreffcz-le  dans  un  plat. 

LAITERIE.  Lieu  où  l’on  fait  tout  ce  qui  concerne 
le  lait,  comme  crème,  beurre,  fromage,  &c.  elle  doit 
être  dans  un  endroit  frais , & non  expofé  au  Soleil  : 
elle  doit  être  un  peu  grande , bien  enduite  de  mortier  ; 
tenue  très  proprement , & tous  les  partages  8c  ouvertu- 
res interdits  aux  chats. 

LAITUE.  Plante  potagère  & d’un  ttès  grand  ufage,’ 
il  y en  a d’une  infinité  d’efpecc  ; mais  de  quelque 
forte  qu'elles  foient,clles  n^fe  multiplient  que  de  grai- 
ne : cetre  graine  eft  menue  , d’une  figure  un  peu  ovale 
& pointue  aux  extrémités , & ordinairement  blan- 
che. Voici  les  efpeces  les  plus  connues,  i®.  La  Laitue 
à coquille  ou  laitue  d’hyver,  elle  a la  feuille  ron- 
de : on  les  féme  en  Février  & en  Mars  & fur  cou- 
ches & fous  cloches.  Pour  les  faire  lever  prompte- 
iBcnt  on  fait  trempée  la  graine  pendant  vingt- 

quatre 
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«quatre  beares  & enfuitc  féchcr  en  lieu  chaud.  Mais  on 
la  feme  fort  drue  fur  une  couche  & dans  des  rayons 
qu’on  a faits  avec  un  bâton  ; on  la  couvre  kgéreinenc 
de  terreau , & on  y met  aufli  tôt  des  cloches  : & au  bouc 
de  dix  ou  douze  jours  ces  Laitues  peuvent  être  man- 
gées en  falades. 

1®.  Les  crepes  blondes  : elles  font  préférables  à tou- 
tes les  autres  lorfqu'on  veut  avoir  des  Laitues  de  pri- 
meur: pour  cela  on  en  féme  à la  fin  de  Janvier.  Les 
Laitues  george , les  mignoncs  , les  crêpes  vertes  fit 
les  petites  rouges  , fe  fement  fur  couche  , ainfi  que 
les  précédentes  jiifqu’cn  Avril , & on  les  replante 
fur  terre  quand  clics  font  alTez  fortes  pour  les  faire 
pommer. 

Les  royales,  lesgenes  blondes,  les  perpigna- 
nes  font  pour  le  mois  de  Juin  & Juillet  : toutes  ces 
Laitues  font  de  celles  qui  doivent  pommer. 

Les  romaines  .qui  font  d’un  grand  ufagetout 
leté,  & que  l’on  diflingue  en  romaines  vertes,  ap- 
pelles chicons , & en  blondes  : il  y a aufi  les  impé- 
xiales , les  chicons  rougeâtres,  les  chicons  verts.  Ces 
fortes  de  Laitues  font  à lier , c’eil-a-dire  que  pour  blan- 
chir , il  faut  les  lier  de  deux  ou  trois  liens  de  paille 
l’un  en  bas , l’autre  au  milieu  , l’autre  en  haut.  On 
laifie  les  romaines  liées  huit  à dix  jours , & les  roya- 
les quatre  ou  cinq.  Les  Laitues  en  général , à l'excep- 
tion de  la  crêpe  blonde  & de  la  coquille  , fe  doivent 
fémer  fur  couche  à plein -champ.  Lorfqu’cllcs  font 
aflez  fortes  , on  doit  les  tranfplanter  , fur  une 
platte  bande  , à quelque  expofition  , & alors  on  les 
plante  au  cordeau  dans  des  trous  faits  avec  le  plan- 
toir , à dix  ou  douze  pouces  l’un  de  l’autre  pour  les 
Laitues  qui  font  de  groÎTes pommes,  & à fept  ou  huit ^ 
pour  les  autres  : on  doit  avoir  labouré  les  platte* 
bandes  , les  couvrir  d’un  doigt  de  terreau  , arrofec 
fouvent  les  Laitues , & les  farder.  AulTi-tôt  que  les  Lai- 
tues font  pommées  il  faut  les  manger  , autrement  el- 
les durcirt'ent  8f  montent  en  graine  : ainfi  fi  on  veut 
avoir  toujours  des  Laitues  , on  doit  en  pladter  de 
quinze  en  quinze  jouis.  Si  on  a un  befoin  prelTant  de 
Tome  /,  S f 
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Laitues,  pour  les  faire  lever  promptement,  on  n’aqn’i 
tremper  de  la  graine  de  Laitue  ou  autre  plante  dans 
'de  l’eau-dc  vie , Sc  mêler  dans  le  terreau  un  peu  de  fu- 
mier de  pigeon  , avec  un  peu  de  chaux  bien  éteinte 
& réduite  en  pouihere  , on  aura  de  la  Laitue  en  deux 
fois  vingt-quatre  heures , & bonne  à manger  j mais 
ces  fortes  de  Laitues  ne  durent  que  huit  jours  fur  la 
couche. 

LAMBOURDES.  Ce  font  des  pièces  de  bois  qu’on 
met  fut  les  planchers  pour  y attacher  des  ais  ou  du 
parquet  : on  met  aulTi  des  Lambourdes  à côté  des 
poutres  , & on  y fait  les  entailles  pour  pofer  les  fo- 
lives. 

LAMPE.  VailTeau  connu  de  tout  le  monde , fervant  à 
contenir  de  l’huile  qui  éclaire  par  le  moyen  d’une  mè- 
che : mais  ce  que  bien  des  gens  , amis  de  l’œconomie , 
pourfoient  ignorer  , c’eft  que  l’huile  doit  être  vieille  Sc 
fans  cralTc  pour  qu’il  s’en  ufc  moins  -,  que  plus  il  y a 
d’huile  dans  une  Lampe  ou  autre  vaiffeau , moins  elle 
s’cchaufFc  : voilà  pourquoi  il  eft  bon  qu’on  mette  de 
l’cau  au  fond  de  la  Lampe , pour  tenir  l nuile  fraîche  , 
car  moins  il  y a de  chaleur  , moins  il  s’ufe  d'huile. 
Perfonne  n’ignore  que  lorfqu’on  allume  une  Lampe 
pour  brûler  toute  la  nuit , on  peut  faire  la  mèche  fort 
petite  pour  épargner  l’huile. 

LAMPROIE,  (la)  PoilTon  de  la  figure  d’une  an- 
guille ; il  eft  gras  8c  de  fort  bon  goût  j on  le  trouve 
dans  des  lieux  pierreux.  La  Lamproie  de  mer  ell:  com- 
me une  groife  anguille  : elle  a le  ventre  bleu  , 8c  le 
dos  taché  de  couleurs  blanches  8c  bleues. 

Celle  des  rivières  efl:  plus  petite  , on  la  trouve 
fouvent  dans  des  ruifleaux  8c  dans  des  fontaines  ; oa 
les  pêche  comme  les  anguilles. 

Secret  pour  en  prendre  à la  main.  Prenez  de  la 
chair  d’cllurgeon  , huit  dragmes  de  graine  de  rue  fau- 
vage , autant  de  grailTe  de  veau  : mêlez  le  tout  en- 
ibmble  ; pilcz-lc  bieq  : puis  formez-en  des  boulettes 
grolTes  comme  des  pois  , jettez-lcs  dans  les  endroits 
où  vous  faurez  qu’il  y a des  Lamproies  , 8c  vous  les 
prendrez  aifément  à la  main  pareeque  cette  amorce 
les  étourdit. 
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On  mange  Us  Lamproies  feitcs  ou  grillées  : Djn  peut 
les  accommoder  encore  de  la  manière  fuivante,  Sai* 
gncz-les  , gardez  le  fang , mcttez-les  dans  de  l’cau 
chaude  :.coupez-les  par  tronçons  , faites  les  cuire  au 
jroux  , dans  une  cafTerolc  avec  beurre],  un  peu  de  fai> 
rine  frite,  vin  blanc  , Tel , poivre,  mufeade,  fines 
herbes,  laurier,  le  tout  étant  cuit , tncctez-y  le  fang, 
avec  un  peu  de  câpres. 

LANDES.  On  appelle  ainfi  les  terres  qui  ne  pro- 
duifent  que  du  genet , du  jonc-marin  , de  U fouge> 
re  , de  la  bruyere  , des  ronces , quelques  genièvres 
& autres  brolTailles.  On  les  brûle  vers  la  fin  de  l’été  , 
tems  auquel  les  herbes  font  defléchées  : les  cendres 
de  toutes  ces  produéUons  bonifient  le  terrein  , & le 
feu  empêche  le  rejet  des  racines  ; mais  on  doit  veil- 
ler à empêcher  la  communicatioi}  du  feu  , en  net- 
toyant toute  rhcrbc  du  côté  de  l’endroit  ou  l'on  crainc 
que  le  feu  ne  communique  , en  choififiant  un  tems 
calme , en  faifant  quelque  tranchée.  L'herbe  étant  brû- 
lée on  arrache  à la  pioche  les  racines  de  genièvres  > 
des  houx  & autres  arbufie  } Sc  après  les  pluies  d'au- 
tomne , on  laboure  ce  terrein  avec  une  charrue  à 
' verfoir  & à gros  filions  : pn  donne  un  fécond  labour 
au  printems , & on  peut  alors  y femer  de  l'avoine.  La 
fécondé  année  on  doit  lui  donner  trois  bons  labours  , 
ii  on  veut  y femer  du  bled  j & la  troifieme  elle  pro- 
duira une  bonne  récolté. 

On  appelle  aufii  Lande  le  jonc  marin  , ou  jan  qui 
eft  un  foin  terreftre  qui  a la  tige  dure  & la  fleuj: 
jaunâtre.  Jonc  Marin. 

Langue  de  bœuf.  Maniéré  de  l'aprêtcr  en  ragoût  t 
faites-la  cuire  à la  braife  avec  lel , poivre  , ciboule  ^ 
thim,  laurier  , girofk , oignon,  racines  , du  bouillon: 
étant  cuite , on  ôte  la  peau , on  la  pique  de  mena 
lard , enfuite  on  la  fait  cuire  à la  broche  : étant  cuite 
on  y met  une  fauiTe  avec  perfil , ciboules , échalot- 
tes  , pointe-d’ail , le  tout  haché  St  pafle  fut  le  feu  avec 
uu  peu  de  beurre  frais  & bouillon. 

Langues  Fourre'es  de  Cochon.  Eaites-les  échau- 
dc^;  dans  de  l’eau  point  trop  chaude  , ôtez-en  la  pra- 
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miere  peau  , & un  peu  du  gros  bout.  Enfuitc  faicz-lei 
dans  un  baquet  un»  à une , avec  du  fcl  pilé  & du  fal- 
petre  , aflaifonncz  lcs  d’épiceries  Ces  épiceries  doi- 
vent être  un  mélange  du  genièvre  verd  , de  deux 
feuilles  de  laurier  : un  peu  de  coriandre,  thim , ba-. 
filic  5 romarin  , perfil  , ciboule  , le  tout  feebé  au 
four  , enfuitepilé  & pafTédans  un  tamis.  PrelTezvos 
Langues  les  unes  contre  les  autres  en  les  lalanr  : étant 
falées  mettcz-les  dans  un  pot  couvert  d’une  grofle 
pierre  t fix  ou  fept  jours  après  faites-les  égouter  , puis 
enveloppez  chacune  de  la  chemife  de  cochon  coupée 
de  la  longueur  qu’il  faut  : liez  les  deux  bouts , fufpen- 
dez-les  dans  une  cheminée  & à quelque  diftance 
l’une  de  l’autre,  & pendant  quinze  ou  vingt  jours, 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  féchées.  Alors  faites- 
les  cuite  dans  l’eau  , un  peu  de  vin  rouge  , ciboule 
& girofle  : étant  cuites , on  les  fert  froides. 

Langue  de  Mouton.  On  les  apprête  difTérem- 
ment  , i®.  grillées  : pour  cela  , on  les  fait  cuire  dans 
l’eau  , on  ôte  la  peau  , on  les  fend  à moitié  : on  les 
fait  tremper  avec  de  l’huile  fine  , perfil  , ciboule  , 
pointe  d’ail , le  tout  haché , fel , & poivre , on  les  pan- 
ne & on  les  fait  griller.  On  les  fait  frire  dans  la 
poelle  avec  bon  beurre  : on  y met  une  faufie  faite 
avec  fel,  girofle,  canelle , vinaigre  , poivre  , le  tout 
bouilli. 

Langue  Paralytique  , qui  caufe  la  perte  de  la  pa- 
lole.  Remcde.  Détrempez  du  clou  de  girofle  dans  du  jue 
de  menthe  : ajoutez-y  un  peu  de  vin,&  faites-le  boire  au 
malade  : ou  gargaiiîcz  la  bouche  avec  une  décoâion 
de  fauge  & de  perfil , que  l’on  fait  cuire  en  vin  blanc  j 
& appliquez  fur  la  gorge  les  herbes  cuites- 

Langue  defTéchée  dans  les  fièvres  ardentes.  Tenez 
fur  la  Langue  du  jus  de  joubarbe  fans  l’avaler  , & mêlé 
avec  celui  de  brunelle- 

Langue  brûlée  & noire  dans  l’cfquinancie.  Garga- 
tifez-vous  avec  du  *jus  de  la  grande  joubarbe  , mêlé 
avec  du  fcl  ammoniac  ; mettez  une  couenne  de  lard 
fur  la  Langue  , & l’y  laiflez  quelque  tems. 

LANGUEUR.  Maladie  qui  vient  aux  oifcauz  5 oa 
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teonnoît  qu’ils  en  font  attaquas  lorfqu’ils  ont  le  corps 
gros  & enflé  , l’eftomac  maigre  , qu’ils  ne  font  que 
jctter  leur  mangeaille  ; pour  les  guérir , on  doit  la 
leur  changer , c’ert  à-dire , leur  donner  du  chenevi  au  . 
lieu  de  navette  , & un  peu  de  fucre  dans  leur  eau. 

LANIER.  Oifeau  de  proie.  Efpecc  de  faucon  qu’on 
drefle  au  vol  : il  a le  bec  & les  pieds  bleus , les  plu- 
mes de  l’eflomac  mêlées  de  noir  & de  blanc  , on  s’en 
fert  pour  la  perdrix  & le  lièvre. 

LAPIN.  Animal  fauvsge  fort  connu  ; il  y en  a 
de  différentes  couleurs  , blancs , jaunes , noirs  , gris  ; 
ceux  de  cette  derniere  couleur  font  les  plus  ordinai- 
res : on  diflingue  les  Lapins  en  Lapins  de  garenne  8c 
en  Lapins  de  clapier.  Ceux  de  garenne  ont  le  poil 
roux  & moins  épais  que  ceux  de  clapier  , mais  ils  ont 
la  chair  plus  délicate  parccqu’ils  vivent  en  liberté  ^ 

& qu'ils  fe  nourriffent  de  plantes  aromatiques  : ceux 

de  clapier  font  plus  lourds  , & bien  moins  vifs  que  U:s 

autres , mais  ils  peuplent  beaucoup  ; car  les  femelles  • 

portent  jufqu’à  dix  ou  douze  Lapins  prefque  tous  les 

mois  : on  appelle  hazes  ces  femelles-  Les  Lapins  de 

garenne  fe  nourriffent  de  thim,  ferpolet , genievre  , 

des  racines  de  plantes , du  brout  des  feuilles  j ceux  d* 

clapier,  des  plantes , de  foin  , fruits  , choux , &c.  Les 

Lapins  font  beaucoup  de  dégât  dans  les  vignes  8c 

bleds  : ainfi  lorfqu'ils  dominent  trop , on  doit  leur 

faire  lachaffc  à coups  de  fufil , ou  en  les  furetant  avec 

des  furets  & poches.  Les  bêtes  ennemies  des  Lapins  font 

toutes  les  bêtes  carnacieres  , les  renards  , les  chient, 

les  chats  ; on  doit  leur  tendre  des  pièges  pour  les  éloi* 

gner  des  garennes. 

Les  Lapins  fe  retirent  dans  les  bols  8c  dans  les  ga- 
rennes , où  ilsctcufcnt  des  terriers  pour  s’y  loger. 

On  chaffe  les  Lapins  à l’affut  , mais  on  Les  chaffe 
plus  volontiers  avec  le  furet , efpecc  de  belette  fau- 
vage  , qui  a le  delfus  du  corps  tirant  fur  le  jaune  , le 
ventre  blanc  , les  yeux  rouges.  Le  furet  cft  ennemi  des 
Lapins, il  furetc  dans  les  terriers  pour  les  en  faire  fortir  : 
on  les  apprivoife  pour  cela  dans  un  tonneau  fur  de  la- 
paille  fraîche , fie  ouïes  nourrit  avec  du  lait  de  vache 
* S f iij 
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frais  tiré.  Lorfqu’on  veut  s’en  fervîr  -poor  cliaflcf 
le  Lapin  , on  fait  chaffer  pendant  une  heure  nn  bafiet 
bien  drefle  & qui  fait  terrer  les  Lapins  : enfuite  on 
tend  des  poches  ou  bourfes  faites  exprès  ; on  en  atta- 
che les  Hcclles  à quelque  pied  d’arbre  ou  piquet  3 Se 
on  lâche  le  furet  dans  les  terriers  , après  lui  avoir  at- 
taché une  petite  fonnette  au  col  : dès  que  le  furet  eft 
dans  le  trou  , il  pourfuit  le  Lapin  , qui  voulant  fortir 
donne  dans  la  poche. 

Pour  tuer  un  bon  nombre  de  Lapins  , on  va  dans 
anc  garenne  dans  robfcuriré  delà  nuit  3 avec  une  lan- 
terne que  l’on  pofe  à terre  : les  Lapins  croient  que 
c’ed  la  lueur  du  foleil  qui  les  frappe  , accourent  auHl« 
tôt,  & on  les  tue  facilement. 

Maniéré  de  prendre  des  Lapins  fans  furet  ni  armes 
à*fcu.  Il  faut  fe  pourvoir  d’un  certain  nombre  d’é- 
crevirtes,  tendre  des  poches  à plufieurs  terriers,  & glif- 
fer  une  ecrevifle  dans  chaque  trou  : l’écrevifle  arrivç 
Ycu  à peu  au  fond  du  trou , pique  le  Lapin , & s’y  at- 
tache , de  forte  que  le  Lapin  fuit  alors  avec  1 écrevifle 
qu’il  emporte  , & vient  fe  faire  prendre  dans  la  poche  ; 

eft  vrai  qu’il  faut  avoir  un  peu  de  patience , pareeque 
J écrevifte  eft  lente. 

L’heure  favorable  'pour  trouver  les  Lapins  hors  des 
terriets  eft  le  matin  jufqu’à  fix  ou  fept  heures  j de- 

Suis  onze  heures  jufqu’à  une  heure  , & furlc  foirune 
eure  ou  deux  avant  que  le  foleil  fe  couche  , fur-tout 
' Itÿfqu’il  fait  fec. 

Lapin  en  ragoût  ou  en  civet.  Coupez  un  ou  deux  La- 
pins en  quatre  : mettez- les  dans  une  calTerolc  avec  un 
morceau  de  beurre , un  bouquet  garni , champignons  j 
culs  d’artichaux  , le  tout  palTé  fur  le  feu  ; ajoutez  une 
pincée  de  farine  mouillée  avec  du  bouillon  ; un  verre 
de  vin  blanc,  fcl  & poivre  : étant -cuit , mettez  - y 
une  liaifon^de  jaunes  d’œufs  , & un  peu  de  perfil  ha- 
fhé. 

Lapreaux.  On  les  mange  cuits  à la  broche  après 
les  avoir  dépouillés,  vuidés,  fait  refaire  fur  labrai- 
fe  , & piqués  de  menu  lard. 

On  diftingue  unbapfcau  d’un  Lapin,  par  une  petite 
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groffeur  comme  une  lentille  que  1 on  trouve  (uc 
le  deliocs  des  pattes  de  devant  lotfquc  c cil  un  La-* 
preau. 

Maniéré  de  les  faire  rôtir  ainfi  que  les  Lapins. 
Dépouillez-les , vuidez-les,  laiffez-y  le  foie  : faites» 
les  refaire  , piquez- les  de  menu  lard  : mettez-les  a la 
broche  ; ^tant  cuits , tirez-les. 

LAQUE.  ( le  ) Efpece  de  gomme  ou  rehne  rouge 
& étrangère,  dont  on  fait  la  cire  dEfpaguc.  Le  uom 
de  Laque  cft  commun  à plufieurs  cfpcces  de  pâtes  lè- 
ches , dont  les  Peintres  fe  fervent.  _ ' 

LARD  (le)  eftla  grailTc  la  plus  ferme  qui  tient  a 
la  couenne  du  cochon.  Le  Lard  efl:  d un  grand  ufage 
pour  l’apprêt  d’une  infinité  de  viandes  : on  pique^  de 
Lard  toute  la  volaille  , & le  gibier  qu  on  met  a la 
broche  : on  pique  de  meme  certaines  pièces  de  '.boeuf. 
On  en  fait  des  aumelcttes  : on  y apprête  les  petits 
pois  ; tout  Pere  de  famille  doit  faire  fa  provifion  de 
J.ard. 

LARMES  de  vignes.  On  appelle  ainfi  le  fuc  nourri- 
cier quidiflille  goutte  à goutte  des  farmeos  de  vigne  , 
après  quelle  a été  taillée.  Les  Larmes  de  vignes  fout 
bonnes  à plufieurs  fortes  de  maux  ; elles  font  falu- 
taircs  contre  la  pierre  des  reins  & oe  la  vellîc.  Un 
verte  de  ces  Larmes  rappelle  les  fens  d un  homme 
ivre  : cette  eau  guérit  de  la  galle  & de  toutes  les  ma- 
ladies de  la  peau  ; elle  éclaircit  la  vue  en  s humeélaot 
les  yeux  foir  & matin  de  quelques  gouttes. 

LATTES  pour  tuile  (les  ) font  de  bois  de  fente  de 
chêne  & (ans  aubier  : il  y en  a cinquante  à la  botte. 
Chaque  Latte  doit  avoir  quatre  pieds  de  longueur  i 
’ près  de  deux  pouces  de  large  , deux  lignes  d épailleur  î 
chaque  toifede  couverture  emporte  vingt-huit  a vingt- 
oeuf  Lattes  pour  la  tuile  ,de  grand  moule  , SC 
trcntc-Ci  pour  celle  de  petit  moule  : il  faut  cent 
cinquante  Lattes  pour  un  millicf  de  tuiles  du  petit 
moule  ; il  faut  cent  quarante  doux  pour  latterunç 
toife  quartée. 

La  Latte  pour  ardoife  efl  pareillement  de  bois  Je 
chêne  : elle  a quatre  pieds  de  long  } quatre  à cinq- 
pouces  de  larges  , & ttois  ligne*  d’épaiffeur  : il  n’y  en 
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a que  vingt-cinq  à la  botte.  Ces  Lattes  étant  em- 
ployées doivent  prefque  fe  toucher  ; une  botte  fuflîc 
preique  pour  une  toife  & demi  de  couverture  , aind 
il  faut  ijo  clous,  parecque  chaque  Latte  en  emporte 
dix.  La  botte  de  Lattes  vaut  douze  à treize  fous. 

LAURItR  (le)  arbre  : il  cft  de  plufieurs  fortes  ; 
1®.  le  Laurier  franc  ou  commun  ; il  fc  multiplie  de 
graine  ou  de  plant  dans  le  mois  d’Avril  ;on  le  plante 
ou  en  pleine  terre  , la  fraîche  eft  la  meillrure  , ou  en 
cai(Te  , & on  le  cultive  alors  comme  les  orangers, 
a®.  Le  Laurier  cerife  : fe  multiplie  par  des  rejet- 
ions détachés  des  vieux  pieds  : il  ne  demande  qu’une 
terre  labourée  à l’ordinaire  : dans  les  Pays  chauds 
on  en  fait  des  palilfadcs.  j®.  Le  Laurier  thim  ; fa 
beauté  conlide  dans  fes  fleurs  qui  paroifleAt  dans 
l'hiver  : il  fe  multiplie  en  femant  ces  fruits  , ou  en 
couchant  en  terre  fes  branches  les  plus  tendres  ; il 
veut  des  lieux'humides  & ombrageux.  4®.  Le  Laurier 
xolci  fes  fleurs  font  rouges  ou  blanches  , & femblables 
à des  rofes  i elles  paroiflent  en  Juillet  & Août  : ilfe 
multiplie  en  couchant  fes  branches. 

On  cultive  le  Laurier  fur-tout  dans  les  Pays  chauds. 
Le  Laurier  franc  croît  fort  haut , mais  dans  ces  Pays- 
ci  ce  n’cft  qu’un  arbrifleau.  On  le  multiplie  de  graines 
& de  marcottes:  pour  la  graine  on  doit  la  faire  trem- 
per quelque  jours  dans  l’eau  , & la  femer  une  à une 
en  terre  bien  préparée  , répandre  du  terreau  par  deflus 
& l’arrofer  : on  les  tranfplante  au  bout  de  deux  ans 
contre  un  mur  ou  en  cailTe.  Pour  les  marcottes  , on 
couche  en  terre  une  branche  dans  un  petit  rayon  , on 
l’arrête  avec  un  crochet , on  le  couvre  de  terre  & on 
l’atrofc  ; elle  fleurit  au  bout  de  fix  mois. 

lavande.  Plante  dont  les  feuilles  font  étroites  , 
courtes  & purpurines  , l’odeur  agréable  & un  peu 
forte  : elle  aime  les  lieux  fecs  & pierreux.  On  la  mul- 
tiplie de  graine  & de  rejetions  : on  la  plante  au  prin- 
yms  & on  la  coupe  en  automne.  L’eau  de  Lavande 
cft  d’un  grand  ufage  pour  donner  une  odeur  agréable. 

Eau-de  vie  de  Lavande.  Faites  infufer  pendant 

toute  la  canicule  au  foleil , deux  geoifes  poignées  de 
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Lavande  & une  bonne  poignée  de  baume  commun  , 
avec  une  pinte  d'eaiude- vie  dans  une  bouteille  de  verre 
bouchée  exaélement  avec  une  velTie  : cette  eau  cil  pro- 
pre contre  foutes  fortes  de  contufions  , meurtriflu- 
rcs , rhumatifmes  , en  frottant  la  partie  malade  avec 
cette  eau  froide  : elle  cfl  bonne  aum  pour  les  blcITures. 

LAVhMKNT  ou  Clyftere  ( le  ) efl:  un  remede  ou 
înjeélion  liquide , qu’on  introduit  dans  les  intellins  par 
le  moyen  d’une  feringue , pour  les  rafraîchir  , pour 
lâcher  le  ventre , pour  amollir  les  matières  , pour  ar- 
rêter le  flux  de  fang  , ou  pour  remédier  à quelque  au- 
tre maladie.  La  meiurc  ordinaire  ell  une  chopine  d’eau 
oudedécoélion. 

Lavfment  laxatif  & émollient.  Prenez  mauve  , 
guimauve  , pariétaire  , violiers , poirée  & mercuriale, 
de  chaque  une  poignée  , faites-les  bien  cuire  dans 
deux  pintes  d’eau  de  rivière  ; après,  toulez-les,  & 
jettez  dans  une  chopine  de  la  colature  , trois  onces  de 
miel  commun  bien  écumé. 

Lavement  pour  rafraîchir.  Prenez  une  livre  de 
veau  coupée  par  petits  morceaux  : mettez-la  avec  de 
l’eau  daus  un  petit  coquemar  de  deux  pintes  ; faites 
réduire  le  tout  par  l’ébullition  à une  pinte  pour  faire 
deux  Lavemens  j on  en  prend  un  , trois  heures  après 
le  fouper  , & le  fécond  le  lendemain  s’il  ne  fait  pas 
trop  chaud. 

Lorfqu’il  efl  queftion  de  procurer  une  évacuation 
prompte  & abondante , faites  une  décoélion  de  feuilles 
de  tabac  fcches  en  ^vcment  ; elle  fait  plus  d’effet  que 
les  autres  émétiques  par  la  bouche. 

Voyez  à chaque  article  des  maladies  les  plus  con- 
nues , les  fortes  de  Lavemens  qui  leur  conviennent. 

L^YE  La  Laye  efl  la  femelle  dufanglier  j elle  met 
bas  au  commencement  du  printems.  On  appelle  fes 
, petits  Marcajfins:  leur  bauge  efl  dans  les  bois  garnis 
de  ronces  & d’épines  ; la  Laie  a les  pinces  moins 
grolfes  que  celles  du  fanglier  , les  allures  plus  lon- 
gues & plus  alTurées  , mettant  les  pieds  dans  une 
même  diflance  : dans  la  faifon  du  rut  fes  allures  font 
aufli  longues  que  celles  du  fanglier , mais  celui-ci  a 
la  trace  plus  ronde. 
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. LÉGALISÉ  ( A£lc)  cft  un  AdlcrcnJu  authentique  ' j 
par  Tattcftation  , la  fi^naturc  &*  le  fccau  du  Magif-  c 

trat,  afin  qu’on  y ajoute  foi  dans  un  autre  Pays.  Quand  t 

l’Aétc  doit  fervir  dans  une  Jurifdidion  royale  , la  lé- 
galifation  doit  être  faite  par  le  plus  prochain  Juge 
loyal  du  lieu  où  l’Adc  a été  paflé.  1 

LEGATAIRE  ( le  ) eft  une  perfonne  à qui  un  Tef»  / 


tateur  a fait  un  legs. 

LEGS,  eft  une  efpccc  de  donation  qui  eft  faite  à 
quelqu’un  par  teftament  ou  par  codicille , & que  l’hé- 
ritier doit  délivrer  au  Légataire  qui  lui  en  fait  la 
demande. 

Le  Legs  univerfcl  eft  celui  qui  eft  fait  de  tous  les 
biens  , foit  meubles  ëc  immeubles  fans  autre  fpéci- 
fîcation  particulière  : il  eft  d’un  grand  ufage  en  Pays 
Coutumier  , où  l’inftitution  d’héritiers  n’a  point  lieu. 
Le  Légataire  univetfel  y eft  à peu  près  ce  qu’eft  l’hé- 
ritier univerfel  dans  les  Pays  de  Droit  Ecrit  , mais 
avec  la  différence  que  le  légataire  univerfel  doit  faire 
la  demande  du  Legs  aux  heritiers , parccque  le  Legs 
univerfel  eft  fujet  à délivrance.  Le  Légataire  univer- 
Ict  eft  obligé  de  payer  tous  les  Legs  particuliers  de 
la  fucceflîon  , les  dettes  payées  j mais  il  n’eft  tenu 
des  dettes  que  jufqu’à  concurrence  de  ce  qu’il  amende 
de  la  fucceflion  , pourvu  qu’il  ait  fait  inventaire  des 
biens  délaiffés  par  le  défunt. 

Le  Legs  particulier  eft  celui  qui  fe  fait  d’une  chofe 
puticuliere  : il  peut  être  d’une  fomrae  de  deniers  ou 
de  quelque  corps  certain  > ou  d’ufte  fomme  ou  rente 
à prendre  fur  tels  fonds.  Le  Legs  conditionnel  n’clt 
dû  qu’après  l’accomplifTement  de  la  condition  : on 
appelle  Legs  caduc  un  Legs  qui  ne  peut  avoir  d’effet. 

Dans  les  Pays  Coutumiers , les  deux  qualités  de  lé- 
gataire & d'héritier  font  incompatibles.  Ainfi  , fi  le 
teftateur  a fait  un  Legs  à fon  héritier  préfomptif,  il  faut 
qu’il  renonce  à lafucceffion  pour  avoir  le  Legs , fi  les 
biens  font  fitués  daps  une  même  Coutume.  C’eft  au 
légataire  à former  la  demande  du  Legs  à l’héritier 
fi  le  Legs  confifte  en  argent  comptant , l’héritier  n’en 
doit  l’intérêt  que  du  jour  de  la  demande  : la  Loi  donne 
hypotheque  aux  légataiics  fur  tous  les  biens  du  défunt: 
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pour  le  paiement  <3u  Legs  , mais  fculemtnt  jufqu’à 
concurrence  de  la  part  & portion  dont  chaque  héri- 
tier crt  charge  à raifon  du  Legs. 

LEGITIME.  On  appelle  ainfî  la  portion  de  l’héré- 
dité qui  eft  due  auxenfans  par  le  droit  naturel  dans 
les  biens  de  leurs  pere  & mere  ou  autres  afeendans  , 
Icfquels  ne  peuvent  les  en  priver , il  ce  n^ft  pour  caufe 
d’exhérédation. 

La  quotité  de  la  Légitime  eft  différente  fuivant  les 
différens  lieux  , mais  par-tou:  , clic  s’eftime  déduiftion 
faites  des  dettes  & frais  funéraires. 

Dans  la  Coutume  de  Paris  , la  Légitime  eft  la  moi- 
tié de  la  part  & portion  que  chaque  enfant  eût  eue  à la 
fucccilion  de  fes  pere  & mere  , ayeul  ou  ayeule  , s’ils 
n’avoientpas  difpofé  de  leurs  biens  à leur  préjudice. 

Dans  le  Pays  du  Droit  Ecrit  la  légitime  eft  le  tiers 
des  biens  des  pere  & mere  , ou  autres  afeendans  , au 
cas  qu’il  n’y  ait  que  quatre  enfans  ou  moins , venans  à 
la  fucceflion  , mais  quand  il  y en  a plus  de  quatre  , la 
Légitime  de  chacun  d’eux  eft  la  moitié  de  la  part  Sc 
portion  qu'il  en  auroitpû  avoir  , Il  le  défunt  n’en  avoit 
difpofé  autrement , ou  s’il  n’étoit  pas  mort  intejlat. 

LÉGUMES.  On  donne  ce  nom  aux  fèves,  lentilles, 
pois  , haricots  , &c. 

Nouveau  moyen  d’avoir  des  Lépumes  & désherbes 
potagères  de  meilleur  goût , c’eft-a-dire  d’un  meilleur  ■ 
fuc , & à moins  de  frais  , que  dans  les  jardins  potagers 
Ordinaires. 

Au  lieu  d’un  fcul  jardin  potager  , faites  trois  jardins 
ou  clos  : cultivcz-y  alternativement  des  herbes  ou 
des  Légumes  ou  du  grain  , & les  laîffcz  repofer  en- 
fuite  de  manière  que  de  ces  trois  jardins  , il  y en  ait 
chaque  année  un  en  légumes  , un  autre  en  grain  & le 
troificme  en  Vepos  5 chacun  de  ces  clos  doit  avoir 
trois  ou  quatre  arpens.  Donnez  d’abord  à la  teirc  un. 
bon  labour  : mettez-y  dix  charretées  de  fumief  par 
arpent,  chaque  chattetée  contenant  quinze  à vingt 
quintaux,  & cela  de  trois  en  trois  ans  feulement  : Te 
fumier  de  cheval  eft  iemcillcur  à cette  terre.  Au  mois 
de  Mars  donnez-lui*  un  fécond  labour,  au  commen- 
cement d’Avril  un  ttoilicme.  Plantcz-y  tout  de  fuite 
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les  Légumes  que  vous  voudrez  cultiver  : ne  faite*  •• 

qu’une  récolte  de  ces  légumes  fur  cette  terre  , après 
laquelle  & dans  le  mois  de  Septembre  , vous  labou- 
rerez de  nouveau  la  terre  pour  y mettre  du  grain  qui 
viendra  très  beau.  Chaque  fois  que  vous  mettrez  le 
clos  en  Légumes.^  il  faut  cndreflerles  planches  8c 
refaire  les  allées  «ce  qui  n’eft  pas  difficile  : fi  on  peuc 
encore  arrofer  les  plantes  avec  de  l'eau  de  puiCs  ou  de 
mare  , elles  en  viendront  bien  mieux. 

En  fuivant  ce  plan  de  culture  , on  aura  des  Légu- 
mes & des  herbes  excellentes  , pareeque  ces  plantes 
viendront  dans  un  terrein  bien  préparé  , & qui  aura 
repofé  pendant  une  année  enticre. 

On  peut  pratiquer  pour  les  plantes  potagères  qui 
demandent  de  pafler  l’hiver  en  terre,  desplattebandes 
le  long  des  murs  , & à l’afpeéf  du  Midi  ou  du  Cou- 
chant : on  pourra  aufli  choifir  un  coin  dans  chaque 
clos  , deftinc  pour  les  artichaux  & les  afperges , & au- 
tres plantes  qui  demeurent  dans  la  même  place  pen- 
dant pluficurs  années  , & on  ne  les  changera  que  tous 
les  quatre  à cinq  ans , pour  les  avoir  plus  belles.  Journ, 
acon.  Juillet , 1758. 

LENTILLES,  légume  fort  connu.  Elles  viennent 
fir  une  piaiKe  haute  d’un  pied  & demi , & qui  porte 
des  gouncs  dans  lefquelles  font  les  Lentilles  au  nom- 
bre de  trois  ou  quatre  , il  y en  a de  blanches  , ce  font 
les  meilleures  ; d’autres  font  jaunes  ; d’autres  rougeâ- 
tres. Les  Lentilles  viennent  abondamment  dans  us 
fondmédi->crc  , c'eft- à-dire  , qui  n’cft  ni  trop  gras, 
ni  trop  maigre. 

On  les  feme  au  mois  de  Mats  , du  moins  dans  les 
pays  tempérés  , mais  auparavant  on  doit  les  mêler 
avec  du  fumier  fcc  , & les  recouvrir  avec  la  herfe 
quand  on  les  a femées , elles  font  dans»  leur  maturité 
des  le  moisd’Août. 

L^s  meilleures  Lentilles  font  larges  & d’un  beau 
blond.  Pour  les  apprêter , lavcz-les  j épluchez-les  j 
faires-les  cuire  dans  l'eau  , étant  cuites  , fricalTez  lcs 
comme  les  haricots  blancs. 

Coulis  de  Lentilles.  Epluchez  & lavez  un  litron 
plus  ou  moins  de  Lentilles  à la  Rciac  : faiccs-lcs  cuiro 
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avec  du  bouillon  ; pafTcz-lcs  enfuite  par  une  étamine  , 
& aflaifonnez  votre  coulis  de  bon  goût. 

Les  Lentilles  à la  Reine  font  deflinées  pour  faire 
des  coulis  Se  non  pour  fricalTer , parcequ'clles  font 
trop  petites. 

LESSIVE  pour  le  linge.  P^oye^  Linge. 

Lessive,  pour  la  multiplication  des  grains.  Foye;' 
Bled  & Semence. 

LEÏHARGIE  (la)  eft  un  forameil  fi  profond, 
qu'on  a peine  à réveiller  celui  qui  en  eft  attaqué.  Ce 
mal  peut  venir  ou  d’une  pituite  froide  répandue  dans 
le  cerveau , ou  de  la  mauvaife  difpofirion  de  l'efto- 
mac  , ou  des  humeurs  pourries.  Les  fignes  de  ce  mal 
lont  de  fc  fentir  comme  étourdi  , de  vouloir  toujours 
dormir  ; joignez  à cela  , fi  on  eft  d’un  tempérammenc 
froid  & d'un  âge  avancé.  Pour  le  prévenir  il  faut  fc 
faire  faigner  Sc  purger. 

Dans  l’accès  de  la  Léthargie  on  doit  faire  grand 
bmit  au  tour  du  malade  ; brûler  une  poignée  de  che- 
veux d’homme  , les  mêler  avec  du  fort  vinaigre , 
ou  bien  avec  du  fuc  de  rue  de  jardin } lui  frotter  le  nez 
avec  ce  mélange. 

On  lui  frotte  la  plante  des  pieds  avec  de  la  femenec 
de  moutarde  mêlée  avec  du  vinaigre. 

On  peut  encore  employer  un  luppofitoireTait  avec 
un  morceau  de  tabac  en  corde , lié  au  bout  par  une 
ficelle  , pour  le  retirer  quand  on  ie  juge  à propos  : ce 
rcmede  fait  vuider  par  haut  & par  bas  les  humeurs 
qui  étoientla  caufe  du  mal. 

Lorfqu’tin léthargique  a la  refpiration  égale,  qu'il 
fue  vers  les  aiftclles , vers  les  aînés  , & à l’entoùr  des 
oreilles  , c’eft  un  figne  de  guérifon  ; mais  fi  dans 
l’accès  les  urines  font  claires  & tranfparcntes  ; s'il  a 
la  face  plombée  ou  livide  ; fi  la  fueur  eft  froide  à 
l’entour  du  cou  ; il  en  échappe  rarement. 

Si  la  léthargie  eft  caufée  par  un  abcès , on  meure 
en  fept  jours  ; fi  on  les  pafTc  , on  eft  fauvé. 

Si  la  léthargie  on  fuffocation  eft  caufée  par  la  fu- 
mée du  charbon  , ou  du  vin  nouveau  , il  faut  donner 
fix  grains  de  tartre  émétique  au  malade  dans  un  bouil- 
lon pour  le  faire  vomir  , & lui  faire  recevoir  la  va- 
peur de  fort  vinaigre  par  le  nez. 


Digitized  by  Google 


ff4  r L E T r 

En  général  j dans  la  léthargie  on  peut  Te  fervir  de 
tous  les  remedes  donc  on  le  fert  dans  l’apoplexie» 
Voye[  Apoplexie. 

LETTRE  DE  CHANGE  (une)  cft  une  cfpecc  de 
mandement  que  donne  un  Banquier  ou  Marchand  ^ 
pour  faite  payer  à celui  qui  en  fera  le  porteur  en  ua 
lieu  éloigné  , l’argent  que  l'on  lui  compte  au  Ueu  de 
fa  demeure.  Si  la  Lettre  de  change  e(l  payable  à celui 
qui  en  a fourni  la  valeur  , elle  n’interede  que  trois 
perfonnes  ; i“.  le  Tireur,  i®.  celui  à qui  elle  doit 
être  payée,  celui  qui  en  doit  faire  le  paiement.  U 
en  eu  de  même  lorfque  la  Lettre  e(i  payable  à celui 
qui  en  a fourni  la  valeur  ou  à Ton  ordre  , pareeque 
dans  ce  cas  , l’ordre  de  celui  qui  en  paie  la  valeur , & 
les  autres  ordres  mis  fuccedîvement , ne  (ont  que  des 
fubrogations  les  unes  aux  autres  , pour  mettre  le  der- 
nier à la  place  de  celui  à qui  originairement  la  Lettre 
étoit  payable  , par  la  raiCon  qu’il  n'y  a que  trois  per- 
fonnes lorfque  la  Lettre  ell  payable  à celui  qui  en  a 
fourni  la  valeur  ; mais  il  doit  y en  avoir  quatre  lor(- 
que  la  Lettre  doit  être  payée  à autre  qu’à  celui  à qui 
la  valeur  en  a été  fournie.  Pierre,  par  exemple , tire  une 
Lettre  fur  Jean  payable  à.  Jacques  valeur  reçue  dudit 
Jacques  : on  ne  vpic  là  que  trois  perfonnes  ; mais  (i 
Pierre  tire  1»  Lettre  fur  Jean  payable  à Jacques  valdür 
reçue  de  Guillaume  , il  y en  aura  quatre. 

Une  Lettre  de  change  pour  fa  validité  doit  contenir 
neuf  chofes  5 1°.  le  nom  de  la  Ville  d'dù  elle  eft  tirée 
avec  la  datte  ; i“.  la  fomme } }®.  le  tems  du  paye- 
ment j 4®.  le  nom  de  celui  qui  doit  toucher  la  fom- 
me î 5®.  le  nom  de  celui  qui  en  a donné  ou  promis 
la  valeur  , 6®.  ce  en  quoi  cette  valeur  a été  fournie  : 
f c’eft  en  argent  comptant , ou  en  marchandifes  ; 7*. 
le  nom  de  celui  fur  qui  elle  e(l  tirée  pour  la  payer  s 
Sy.  fonadrelTe  j le  nom  du  Tireur. 

Exemple. 

A Paris  ce  i Juillet  xyypCi). 
Monsieur, 

A vue(i)  il  vous  plaira  payer  par  cette  première 
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change  à M.  Jacques  ( ) ) .ou  à Ton  ordre  la  foin'* 
me  de  deux  mille  livres  ( 4)  pour  valeur  reçue  comp- 
tant ( 5 ) de  M.  Guillaume  ( 6 ) , que  vous  palTcrez  à 
compte  comme  pat  l’avis  de. 

Votre  très  humble  fervitcur 
Pierre.  (7) 

A M.  Jean  ( 8 ) ^ à Bordeaux  ( ÿ ). 

Le  porteur  d’une  Lettre  de  change  doit,  i®.laprè- 
fenter  à celui  fur  lequel  elle  cft  tirée  , pour  qu’il  ait 
à l'accepter  ÿ & s’il  refufe  de  le  faire  , il  doit  la  faire 
protefter  par  un  Huifficr  aflîfté  de  deux  Rccors  lui- 
vant  l’ufagc  des  lieux.  Si  au  contraire  il  l’accepte  , 
le  Porteur  de  la  Lettre  doit  attendre  les  délais  de  l’é* 
chéance  lorfque  la  Lette  n’eft  pas  à vue , & qu’elle 
ell  à tant  de  jours  de  vue  ou  à ufance.  Ces  délais 
font  de  dix  jours  de  faveur  ( ou  grâce  ) a compter  du 
lendemain  de  l'échéance  de  la  Lettre  ; après  lelqucls 
le  Porteur  doit  demander  le  paiement , & en  cas  de 
refus , faire  protefter  la  Lettre  de  change , & dénoncer 
le  Proteft  au  Tireur , avec  aftîgnation  & par  la  même 
dénonciation  dans  les  délais  de  l'Ordonnance  : cela 
fait , il  prend  de  l’argent  a change  , & fournit  une  autre 
Lettre  de  change  lur  la  même  Ville,  d’où  celle  qui  eft 
proteftée  cft  tirée.  Cette  Lettre  doit  comprendre, 
la  fomme  principale  de  la  Lettre  de  change  proteftée 
dont  il  cft  Porteur  > les  frais  du  protêt  î j®.  la  pro- 
vifion  i 4®.  le  courtage  ; 5®.  le  prix  du  nouveau  chan- 
ge-. Ainfi  , fi  la  Lettre  de  change  proteftée  cft  de 
xooo  liv.  les  frais  du  proteft  feront  de  i liv.  lo  lois  : 
la  provifion  de  trois  pour  cent , ce  qui  fait  6 liv.  i ^ f. 
4 dcn.  le  courtage  d’un  huitième  pour  cent  & le  prix 
du  nouveau  change  , qui  eft  communément  à un  & 
demi  pour  cent  pour  les  paiement  les  plus  prochains  : 
ce  qui  fait  3c  liv.  i fol  ii  den.  Icfquclles  femmes  join- 
tes enfemblc  montent  à 1040  liv.  i f.  3 dcn.  & donc 
le  Porteur  qui  n’a  pas  été  payé  de  la  Lettre  de  change 
tirera  une  autre  pour  celle  qu’il  a proteftée  : c’eft  la 
ifpofition  de  l’Edit  du  Commerce,  Titc  6 article 4 : 
c'eft  ce  qu’on  appelle  change  & Rechange. 

Si  le  proteft  n’a  été  fait  que  parccque  la  Lettre  de 
change  n’a  pas  été  acceptée  , le'Tircar  ou  l’EndolTcur 
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ne  font  obligés  qu*à  rendre  au  Porteur  la  valeur  de  la 
Lettre  de  "change  proteftée  , ou  de  lui  donner  des  sû- 
retés qu’elle  fcia  acceptée  à fon  échéance  Si  au  con- 
traire le  proceft  a été  fait  faute  de  paiement  dans  les 
dix  jours  , le  Porteur , en  vertu  de  ce  proteft  , a une 
aéfion  folidaire  contre  tous  les  hndolfeurs , Tireurs  & 
Accepteurs  a fon  choix. 

Il  y a cinq  fortes  de  rems  de  paieinens  des  Lettres 
de  change.  La  première  eft  à vue  , en  ce  cas  le  paie- 
ment doit  fc  faire  à'  la  préfentation  & fans  délai  : la 
fécondé,  à tant  de  jours  de  vue  J comme  dix  , douze  > 
quinze  , lefqucls  ne  commencent  à courir  que  du  joue 
de  l’acceptation  : la  troifieme , à jour  prehx  ou  nom- 
mé , comme  au  dix  , ou  au  quinze , ou  au  vingt  d’un 
tel  mois,  au  quel  cas  le  Porteur  d’une  telle  Lettre  eft 
obligé  de  la  faire  pnyer  ou  protefter  dans  les  dix  jours 
après  celui  de  l’échéance  : la  quatrième  , à une  ou 
pluiieurs  ufances  ; c’eft  un  terme  qui  eft  rixé  par  l’u- 
îage  du  lieu  où  la  Lettre  de  change  eft  payable.  En 
France  il  eft  de  trente  jours  ; enforte  que  fi  par  la 
Lettre  de  change  le  jour  du  paiement  n’cft  point  fixé 
& qu’elle  foit  à ufance  , elle  n’eft  payable  que  dans 
trente  jours  : fi  c’eft  à deux  ufances  dans  foixante 
jours  : la  cinquième , eft  aux  paicmens  des  Foires  } 
mais  ce  paiement*  n’cft  que  pour  les  lieux  où  il  y a 
des  Foires  établies,  & qui  fe  tiennent  quatre  fois  l’an- 
née, de  trois  eu  trois  mois  î favoit  aux  Rois,  Pâque, 
Août,  laTouftaints. 

Le  délai  des  Lettres  dechange-à  jour  préfix,  ainfi  que 
de  celles  à ufance,  court  utilement  quoiqu’elles  n'aienc 
pas  été  préfentées  ni  acceptées  , & le  Porteur  n’cft  pas 
obligé  de  les  préfenter  pour  les  faire  accepter  : mais 
à l’égard  des  Lettres  payables  à tant  de  jours  de  vue, 
elles  doivent  être  préfentées  pour  les  faire  accepter  , 
pareeque  le  délai  pour  le  paiement  ne  peut  courir  que 
du  jour  qu’elles  ont  été  acceptées. 

Et  fi  elles  ne  font  pas  payées  ou'  proteftées  dans  IcS 
dix  jours  apres  l’échéance  , elles  font  au  péril , rifque, 
& fortune  du  Porteur  : enforte  que  celui  fur  qui  elles 
font  tirées  venant  à faire  banqueroute  , le  Porteur  n’a 
plus  de  recours  contre  les  Tireurs  Si  les  Endoficurs. 

1 LEVAIN 
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lEVAÎN  ( le  ) n’eft  autre  chofe  qu’un  morceau  de 
pâte  crue  , gios  comme  la  tête  , qu'on  a gardée  pen- 
aant  fept  ou  nciif  jours  , & qui  s’eft  aigrie  : on  la 
prend  ordinairement  de  la  pâte  det»  derniere  fournée. 

Levain  en  s’aigrilTaot  fermente  & fait  fermenter 
la  pâte  où  on  le  mec  : il  y a des  gens  , qui  au  lieu  dt 
pâte  fe  fervent  de  la  levure  ou  écume  de  bierre.  Les 
Boulangers  de  Paris  5c  des  environs  s’en  fervent  ordi- 
nairement. De  quelque  manière  qu’on  falTe  le  Le* 
vai#,  il  faut  toujours  beaucoup  de  clialeur  pour  le 
tonferver  : pour  cela  on  le  couvre  de  farine  , Sc  on  le 
met  dans  quelque  lieu  chaud. 

Il  eft  d’une  uécefllté  indifpenfable  d’en  avoir  pour 
Faire  du  pain  , fans  quoi  on.  ne  pourroit  y téufllr. 
Au  refte  le  Levain  ne  fc  garde  pas  plus  de  quinze 
jours  bon  : au  défaut  de  Levain  on  peut  employer  da 
vinaigre  ou  du  verjus  de  grain  , ou  des  pommes  fau- 
vages.  * 

LEURRE.  Terrhe  de  Fauconnerie .‘  c’ell  iin  peloton 
couvert  d’écarlate  ou  cuir  rouge  , & garni  d'un  bec  « 
d’ongles  8c  d’aîles’:  on  l’attache  à une  filiere  pouc 
rcclamet  les  oife'aux.dc  proie  ; on  y attache  un  mor- 
ceau de  viande  pour  l’exciter  à revenir  fur  le^poing  , 
en  lui  montrant  le  Leurre. 

LEVRIER,  yoyex  Chiens  8c  Chassé. 

LEVURE  ( la  ) eu  l’écume  que  la  bierre  jette  hors 
‘du  tonneau , 8c  qu’on  recueille  pour  faire  fermenter  U 
nouvelle  : on  s’en  fert  aulli  pour  Faire  le  pain. 

LEZION  d’outre  moitié  (la)  cil  celle  que  fouflre 
celui  qui  a vendu  une  héritage  plus  de  moitié  liioins  de 
fa  juile  valeur,  comme  s’il  valoit  dix  mille  livres , 84 
qu’il  eut  été  vendu  moins  que  cinq.  En  conféquencc  les 
Loix  ont  accordé  au  Vendeur  le  bénéfice  de  reftitutiort 
contre  une  telle  vente.  Ce  bénéfice  ri’a  lieu  que  pouc 
la  vente  des  immeubles  , 8c  il  n’efl:  accordé  qu’au  Ven- 
deur , qui  eft  preftyné  avoir  vendu  par  nécellîté  , 8c 
non  jias  à l’Acheteur,  qui  ne  peut  pas  dire  qu’il  ait  été 
force  par  la  nécelîité  de  Tes  affaires.  Cette  Lézion  i. 
lieu  dans  les  Décrets  volontaires  qui  fe  font’  du  con- 
fentement  des  Parties  , pour  purger  les  hypothéqué^ 
'de  tous  droits  réels  qui  pourroient  cite  prétendus  fut 
Tome  l,  T t 
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les  imnicublçs , mais  il  n’a  ^as  lieu  dans  les  Décrets 
forcés , paccec^ue  ceux-ci  font  faits  avec  tant  de  pté-^ 
cautions  , qu  il  y a lieu  de  croire  que  la  cboCc  a été 
vendue  fon  juftc^p^x. 

L1 B AGES.  ,Qn  appelle  ainfi  d’afrez  .gros  morceaux 
de  pierres  tirées  dçs  carrières  , qui  ne  le  font  pas  alfez 
pour  faire  une  pierre  de  raille  : on  les  emploic  pour  les 
fondemens  des  édifices.  A l’égard  des, petits  > on  en 
fait  du  moîlon. 

, EICITATION  ( la  ) a lieu  quand  un  immeub^  ne 
fc  jpeut  pas  facilement  partager  , & que  ceux  à qui  il 
appartient  en  totalité  n’en  veulent  pas  jouir  par  indi- 
vis » on^I’exppfe  à 1 enebere  à l’efFct  de  lc.faire  adjuger 
au  plus  offrant  & derqier  enebériffeur,  & de  .partager 
enfuite  les  ' deniers  de  la  vente  entre  .les  co-Proptié- 
raires  ; c’eft  ce  qu’on  appelle  Licitation.  Elle  peut  en- 
core av.pir  lieu  , quand  une  héritage  faifi  réellement 
n’efl  pas  d’aflpz  grande  valeur  pour  les  frais  d’un  Dé- 
cret , alors  on  .fait  ordonner  qu’il  . fera  licite.  Les  lods 
& ventes  ne  font  pas  dus  dans  une  Licitation  faite 
entre  co- héritiers , à moins  qu’il  n’aient  acquis  en- 
femblc  un  hétitage  qui  fe  peut  partager  commodé> 
ment , car  alors^c’eft  une  véritable  vente.  La  Licita- 
tion qui  fe  fait  à l’amiable  .&  du  confentement  des 
Parties  fe  fait  par-devant  Notaire  , & on  n’y  reçoit 
point  d’£tWgcrs  à y enchérir  .fi  elles  lue  le  veulent  : 
celle  qui  fc  fait  à la  rigueur  , fe  .poutfuit  devant  Iç, 
Juge,  & toutes  fortes  de  perfonnesfont  admifes  à en- 
chérir. La  poutfuitc  s’en  fait  ,à  - .peu - près  comme 
celle  de.s'Décrets  , & pat  un  des  co-Propriétaircs  qui 
provoque  Ja  Licitation. 

LLE  de  vin  ( la  ) a fes  ufages.  On  la  diftile  pour 
en  tirer  de  l’eau-de-vie  : les  Vinaigriers  en  font  du 
vinaigre  j enfuite  ils  font  fécbet  le  marc  de  cette  Lie 
qu’ils  rangent  par  pains;  ils  les  brûlent  , & laiflcnc 
calciner  cette  matière  dans  de  grands  creux  qu’ils  fonp 
en  terre  & en  plein  air  à la  campagne  à caufe  de  la 
màuvaife  odeur.  Cette  matière  calcinée  eft  ce  qu’on 
^pellc  la  cendre  gravcléc  qu’il  faut  garder  en  lieu 
Icc,  autrement. elle  pert  fa  vertu,  qui  confifle  en  fels 
alkalins  : cette'  cendre  mêlée  avec  de  cb^UX  vivç 


LIE  . , 

•fett  à faire  les  pierres  cauftirpies  • qoi' brûlent  les 
«hairs.  , 

LIEGE.  Efpccc  de  clicnc  toujours  verd  , qui  croît 
•dans  les  parties  méridionales  de  la  Erance  , en  Italie  Sc 
<n  Erpagne.  Cet  arbre  fe  perpétue  , en  en  femant  ta 
igraine  ou  Ics  glands  •,  U faifon  -la  plus  favorable  cft 
au  commencement  du  mois  de  Mars.  Quand  on  n 
quantité  de  glands,  on  doit  les  femer  en  tas  éloignés 
•d’environ  quatre  pieds  les  Uns  des  autres  , & après 
•avoir  labouré  la  terre , l'avoir  purgée  de  mauvaifes 
herbes.,  & brifô  les  mottes  : le  terrein  qui  lui  cfl  te 
plus  propre  , eft  une  terre  ni  trop  forte  ni  trop  légère. 
•Cet  arbre  conferve  fes  feuilles  ipendant  l’hiyer.:  fes 
glands  font  plus  propres  à en^raiffet  les  cochons  que 
•ceux  du  chêne  ordinaire.  Le  Liège  ^ dont  on  fait  les 
touchons  cft  récorcc  de  cet  arbre  ; l’écorce  extérieure 
cft  repouflee  par  une  autre  écorce  nouvelle  qui  ft 
forme  par-deflous , ce  qui  fait  que  la  plus  ancienne  fc 
crevafte  par-tout , & fc  dégage  dellc-mcmc  defarbre. 
Cependant  pour  avoir  des  morceaux  d’écorce  grands 
& unis,  on  cft  dans  l’ufage  défaire  dans  là  longueur 
du  tronc  , uneincifion  pcrpendiculafre  , & deux  autres 
tranfvcrfales  ; enfuite  on  ammollit  cette  écorce  dan* 
l^eau  ; puis  on  la  met  fur  un  lit  de  charbons  allumés  : 
on  l’applatit  bien  avec  une  charge  de  pierres  ; on  la 
fait  féchcr , ét  on  en  fait  des  ballots. 

LIENTERIE  on  flux  lientcriquc  ( la  ) eft  un  d‘é- 
voiment  ou  ,|cours  de  ventre  par  lequel  on  rend  pat 
bas  les  alvmens  à demi  digérés.  Les  remèdes  à ce  mal 
font  les  ftomachiques  , comme  l’abfinthc , la  menthe, 
la  fauge  , les  coings;,  les  noix  mufeades,  le  gingem- 
bre Sc  autres  aftringens.  Faites  boire  au  malade  de 
l’eau  dans  laquelle  on  aura  éceim  du  fer  ou  un  cailloa 
rougi  au  feu. 

Oa  faites  prendre  à jeun  pendant  quelques  jour* 
demi-dragme  d’encens  dans  un  peu  de  gros  vin. 

Ou  de  la  gelée  de  grofcille  avec  le  poils  de  trente 
grains  de  rhubarbe  à demi  lôtie  fur  une  pelle  à feu. 

Comme  cette  maladie  eft  cauféc  par  une  déprava-» 
tion  de  l’cftomac  & le  rclachemént  de  Ton  orifice , de 
celle  forte  qu’il  UilTc  fortir  les  alimcns , avant  qaiü 
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• aient  reçu  les  changemens  nécèlTaires , toici  le  régime 
qu’il  faut  tenir.  On  doit  prendre  dès  le  matin  un  po- 
'tage  à la  viande  ; une  heure  après  cinq  grains  de  la 
poudre  d’ipecacuanha  dans  du  pain  à chanter,  boire  un 
peu  de  vin  par-deflus  : à dîner  , un  potage  & un 
peu  de  rôti  i goûter  avec  un  bifeuit  trempé  dans  l'eau 
& du  vin  , ou  quelque  compote  : à fouper  un  potage 
& deux  oeufs  frais  ; deux  heures  après  , en  fe  cou- 
chant , une  demi-prife  de  narcotique.  Le  cinquième 
jour  la  prife  de  l’ipecacuanha  fera  de  douze  grains  : 
le  fixieme , dixième  , & autant  pendant  quatre  jours, 
lai  (Tant  un  jour  d’intervalle  : le  onzième  quinze 
-grains  : dans  les  quinze  jours  fuivans  , quatre  prifes 
de  douze  grains.  Si  au  bout  de  ce  tems  le  malade  n'ell 
pas  guéri  , il  en  prendra  quatre  ptifes  de  vingt-cinq 
grains;  laüTant  entre  , trois  jours  libres  ;&  la  derniere 
fera  de  trente-fix  grains.  Helv. 

■ LIERRE  terreftre.  Plante  odorante  & rampante,  qui 
croît  aux  lieux  humides  , contre  les  murailles.  Le 
Lierre  efi  amer , chaud  , vulnéraire  & très  pedoral  : 
on  l’emploie  pour  réfoudre  le  tartre  du  poumon  ; il  eft 
bon  contre  la  toux  , la  phtifie,  & les  ulcérés  des 
teins. 

LIEUES.  Ce  font  les  mefurcs  du  plus  ou  moins  de 
diftance  qu’il  y a d’un  lieu  à nn  autre  , dans  les  voya- 
ges que  l’on  fait.  La  grande  lieue  de  France  contient 
■1853  toifes  à fix  pieds  la  toife  ; la  moyenne  1450, 
& la  petite  looo.  Jl  y a des  infltumens  méchani- 
ques  appellés  podomett^s  , avec  lefquels  on  peut  fa- 
voit  combien  on  fait  de  pas  en  marchant  , & mefurec 
les  diftances  que  l’on  veut. 

- LIEVRE.  Animal  fort  connu  , qui  a le  poil  long 
tirant  fur  le  roux  , les  oreilles  droites  & longues , le 
corps  fouple  : il  a l’ouie  très  fubtilc  , il  eft  d’un 
naturel  très  rufé  quoique  timide.  Les  Lievres  des 
montagnes  & des  lieux  fecs  font  les  meilleurs  , mais 
ils  ne  font  pas  fi  grands  que  ceux  des  vallées*  Les 
Lievres  ont  le  ventre  roux  & les  Lévrauts  l’ont 
blanc. 

■ Chafie  du  Lievre.  On  le  chafie  avec  des  chiens  dans 
les  plaines. 
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Obfervatîons  à faire  d^ns  cette  chaffe.  On  doit* 
atoir  égard  aux  changemens  de  tems  & aux  faifuns.  i 
I?.  Quand  le  tems  eft  à la  pluie  il  ne  faut  point; 
chercher  le  Lievre  dans  le  fort , mais  plutôt  fur  le 
penchant  d’une  folTc  , ou  fut  des  tas  de  pierres.  i“.  > 
Quand  il  fait  beaucoup  de  vent , ou  qu’il  fait  froid 
il  fe  tient  dans  les  bois  ; quand  il  fait  beau  , il  relie.* 
dans  les  guerets  ou  dans  les  bleds.  }“  Dans  le  mois  . 
de  Décembre  ou  de  Janvier  les. Lièvres  n’ont  point  de  > 

- demeure  aflurée,  parccque  étant  alors  en  chaleur  ils. 
courent  les  uns  après,  les  autres  dans  les  champs. 
Cependant  en  hiver  , on.  doit  quêter  le  Lievre. dans  r 
les  petits  bois , dans  Icshallicrs,  dans  les  bleds  vetds't 
& toujours  à l’abri  du  vent.  Quelquefois  dans'jdcs 
inarures  ou  il  y aura  des  ronces.  Au  Priiuems  ilsr  fc' 
tiennent  d.ins  les  guerets  labourés.  En  Eté  dans  Tes. 
petits  buifl'ons&  dans  les  genets.  ...... 

«'Les  Levrauts  & les  jeunes  Le«riers  ne  'changent- 
point  ainfl  de  lieu  , ils  relient  dans  les  endroits  ou  ils 
font  nés,  jufqu'a  ce  qu’ils  foient  devenus  plus  expé-  . 
timentés.  , 

On  peut  charter  le  Lievrc.au  fufil  avec  un  balTet  > 
qu’on  fait  quêter  devant  foi  dans  tous  les  endroits 
dont  on  vient  de  parler  , félon  chaque  faifon. 

,Si.on  charte  avec  une  meute  de  chiens.  Quand  ils  i 
ont  rencontré  , il  faut  tenir  la  voie  du  Lievre  & fui- 
vfe  les.  chiens  jufqu’a  ce  qu’ils  l’aient  lancé  , c’cll-à-  i * 
dire , . fait  fortir  de,  fon  gîte.  * ' • 

^Si-tôt  que  le  Lievre  eft  parti  du  gîte  , ondoir'exa-v 
miner  s’il  eft  grand  ou  périt , gris  ou  blanc  , »fin  de  ■ 
pouvoir  le  rcconnoître  en  cas  de  change.  Enfuire  les  * 
Çharteuts  uue  hourtine  à la  main  battent  les  haies  & 
les  buiironsoù  le  Lievre  pourroit  s’être  réfugié.  Celui  . 
qjn  porte  le, Cor  ne  doit  fonner  que  derrière  les. 
chiens.  ,,  i.  i.  i.,.i  . . ... 

,,Les  meilleurs  chiens  pour  la  chafle  du  Lievre  font 
les  chiens  courans  , pareequ’ils  ont  le  .neîi  bon  8C  la  . 
menée  belle,  ayant  toujours  la  queue  fur  les  reins  , 
iU  font  plus  dociles  aux  inftrudionS'.quc  les  autres.  . 
Les  blancs  font  plus  ©(limés.  , 

, Les  marques  d’un  bon  chien  courant , font  , d'a-  i 
‘ ' T t üj 
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.voir  U' tête  plu*  longue  qije  groffi: , le- front  large  ^ 
l'ail  gros  8f  gai  , ua  épi  au  milieu  du  front  , le  poilr. 
gros  & long.,  les  oreilles^  ne  palfaot  le  nez-qae  de> 
quatre;  doigts  au  plus  , les  épiles  ni  trop  étroites  ni'- 
trop  larges,  une  petite  roaique  à la  tétcqui-nedcf' 
cçndc  pas;au  dedbus  des  yeux-,  les  reins  fe  courbant' 
CD  maniéré  d'arc,  le  jarret  droit  , la  jarabe-nerveufe , 
le. pied. petit. & fec  , les  ongles  gros  & courts.  Ceirx' 
qui  n’ont  pasde  moyen  d’avoit'dcs  chiens  couians  fe< 
/ervcDtdebalTcts.  - < 

. Qn.  ne  doit,  point  chairer-  les-^Lievres  pendant  là 
rofée,  car  elle  rompt  l’odorat' des- ebiens-j  quand 'It 
vent  foufHe  trop  fort. 

' Pouc  les  quêter  on  bat  de  là  gaule  far  les  buiflbns  , 
avec  les  chiens,  qu'on,  nomme- pat  leur  nom  .pour  ‘ 
les  réjouir. 

>■  Auffitôt  qu’on  a connoilTance  du  pays  que-lê  Liè- 
vre-ticst'dans  fa  fuiàc  , on  gagne  les  devants  pour  le 
voirà.  vue  ; & là  for!  huant  les  chiens ‘,  c’cft-à-dir«,  , 
leur  donnant  quelques friandifev,  oivrotnpt  lésrufes' 
du  Lievre.  Quand  les  chiens  ont  rencontre,  ontîciw* 
la  voie'  du  lievre-  Sc  on',  le  fuit  julqu-à  ce  qu’ik  l’aient 
lancé. 

Quand  ion  vem  faire-' venir  les  chiens  à foi  pottr-' 
les  faire  encrer  dans  quelques  taillis  : on-  leur  crie, 
horva.y  àsmoi  the-au»  On  fonoedu  Got  un-fôn  bien-’ 
loogj,  & n'.l’oncftià'quelque  pa(Tée  , on  ditd 
À querci  , haut , il  a pqffé  ici  ; ondeur  parle-  comme- 
à-lâ/chalTe  da  cerf.,  horsau-fewbuz-:  car  au'licu‘de 
crier  thia  hdlaud , on  dit  t vo1^le^>ci  alkr^  8s  on'-  don-^  < 
ne.même  fondu  Cor.  Après  qu'on  a lancé  des  chiens | 
on  leurlaiffé  pafler  cetto! première ‘équipée^  puis  oiv 
les  appelle  en  leur  criant':  à moi  chiens  thia  hàut  y 
s'ils  ne. reviennent  pas,  on>fonne  diï-cor  pac  -moc^/* 
entrecoupés  & le  premier  fon  du  grêle.  ’ 

-Le  Lievre  étunc  pris  , on  l’ôce  aux -chiens^  mats-on 
ioJc0r  montre I en  criant  vdU  lap  plufieurs  fois, 
on  fonne  du  grêle.  Puis  on  fon  ne  lac  more  par  crois  ; 
nuKSiloi^s  cqmme-pour  le  cerf-,  on  leur  donne* 
la  Curée  , c'eft- à-dire  , que  l’on  trenipe  du  pain  dans» 
ic  laing  du  Licrieiaptcà-iüi  avoir  Oté'  lafcau-j  &'o« 
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ïfc  aonne  aax  èhiens  en  Tonnant,  le  rtêle.  Ehfuitc  on 
leur  donne  la  mouée  qui  eft  un  mélange  du  fang  de 
la  bete  avec  du  lait,  en  fonnant  du  gros  ton. 

' On  les  prend  encore  aux  lévriers  & à l’affiit  : d’au- 
tres leur  tendent  pluiîeurs  piégés  , comme  lacets  Sè 
panneaux  , & autres  piégés  dans  lell^uels  iis 'donnent.^ 
Les  Eievres  entrent  en  rut  ( ce  qu'on  ^clle  bou- 
quinage  pour  ces  animaux  ) aux  moifdc  Décembre  Si 
Janvier.  ' , 

Maniéré  de  prendre  les  Lièvres  avec  uh  filet  ont 
panneau. 

Ce  filet  eft  compofé  de  trois  ou  quatre  bâtons  longs 
de  quatre  pieds  & gros  comme  le  pouce  , pointus  par 
le  gros  bour,  un  peut  courbé  par  le  périt  bout:  on' 
doit  les  jpiquer  en  terre  un  peu  panchés.  Mèttex  deux 
de  CCS  barons'aux  deux  bords  du  rhemini  &'  les  autres 
dans  le  milien  félon  la  portée  du  filét  qûé’  vous  po-' 
ferez  : favoir  la  dcrnicte  maille  du  coin  à l’extrémité 
du  bâton  , & la  demierc  maille  du  milieu  fur  le  bâ- 
ton , & l’autre  fur  l’antre  bouc  du  bâton";  en  forte 

2u’il  tienne  fi  peu",  que  le  Lièvre  venant  à donner  de- 
ans  le  fafié  tOrater;  Le' filet  étant  tChdù",  éloignez- 
vous  de  dix  oô' 'douze  pàs  , & cachez- vous  près  d’un' 
buHTon  à côté ‘du  chemin  , & de  manière  'que  le  Liè- 
vre nepuiffe  pas  vous  voir.  Lorfque  leLievte  viendra; 
retenez  votre-  haleine ' -autrement  iltournèrôit  d’un^ 
autre  côté  : il  avancera*;  & aulïîtôc’ qu’il' adra  palfc' 
le  lieu  ou  vous  ferez , ded’èf^acc  d’une  tdife,  battez  des* 
mains , & il  s’enfuira  avep  vitefle  dansée-  filfet.  LbrP 
que  vous  l’aurez  pris  , retendez  vottç  filet.  S’il  ri’y 
aVoie  point  de  b{iiffon  ni‘aû|:te  lieu  commode  pout  fe' 
cachet , il  faut  rabnreir  fur  un  arbre*  Obfèrvez  qu’il’ 
faut  toujours  tendre  Ic’fiftt  dàns  le  lifeu  od  le'Lievte’ 
ficlc-verit  vieriricnt'duTnémëcôtéi.  ‘ 

Pour  attirer  lésf  L|icvres-â"l’a£rdt , tachez  depren-’ 
dre ' une  hafe  qui  foie' en*  chaleur  : tuez  la  , coupez- 
luîla  nature,  & -détrempez- la  dans  l’huile  d’afpic  : 
lorfqùc  vous  ferez  arrivé  au  lieu  de  l’afFur , frottez  la» 
femelle  de  vos  foiilicrs  avec  cette'  huile  : marchez  cn- 
fûlte*  tout  autour  de  l’endroit  5c  fut  l’herbe  j les  Liè- 
vres vrendtont  en*  foule on  pourra ‘les- tiret  faci-»' 
lemcnc.  T t iiij 
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La  chair  du  licvrc  cft  fort  botroe  à’mangcx&  d’aÉ* 
bon  fuc  : fa  peau  e'ft  fort  bonuc  contre  les  rhuma- 
tifmes , mais  il  la  faut  appliquer  du  côté  du  poil. 

Le  fang  du  Licvrc  & fa  peau  route  fanglante  fonc 
lui remède  pour  la  pierre  : fou  caillé,.qui  ell  une  ma~ 
tierc  gralTe  que  l’on  trouve  au  fond  de  l’ellomac  , 
eft  bonne  dans  la  dylfentctic,  répileplic,  & pour  hâ- 
ter les  accoucbcroens  : fa  cervelle, eft  propre  pour  for-^ 
tifiér  les  nerfs  & faire  percer  les  dents  des  enfans.  Son 
fang  , fon.cœur,^  (on  poumon  & fou  foie  réduits  en 
poudre  font  un  bon  remede  contre  le  cours  de  ventre.^ 
Scs  tefticules  & fes  ro(gnons  réduits  de  la  même  nra- 
jpiere , ont  la  vertu  d’attcuuer  la  pierre  des  reins  : on  en, 
donne  depuis  "un  fcrupulc  jufqu’à  une  dragme.  Eufio. 
(à  graifte  eft  propre  pour  faite  aboutir  les  abcès.  ^ - 

Civet  de  Lievre.  Levez  les  çuilfes  entières  & les" 
épaules , mettez  le  refte  par  morceau  j latdczrles  dç 
gros  lard  ; paiTez-ics  à la  caftetole  avec  lard  fondu  : 
faites- les  cuire  avec  bouillon  ,vin  blanc,  fines  herbes, 
jfcl , poivre  , mufeade,  laurier.  Fricalfez  le  foie:  pi- 
Içz-le  ; pa^cz.le  par  l’étamine  avec,  un  coulis  ou  un, 
roux  de  fiiine  & un  peu  de  bouillon.  Les  Civets  de, 
<;erf  & de  fanglier  fe  font  de  la  mérne  rnaniere.  , 

LiEVRt  pu  Levraut  rôtis.  Dépouillez  les  , Tub», 
dçz'les  ^ rougiflez  les  de  leur  fang  j (âites -^Ics  refaire^ 
fqr  la  brai/e,  piquez- les  demenu  lard  , & faites-lcs, 
rôtir p^la  broche^:  étant  cuits  ,„fcr.vcz  les  avec  une 
poivradiÇ  , ou  à^la  faulTe  dou«e  avec  fucrc  , vin,..yi-; 
«aigre , Tel - ! ?... 

LIGNÉ. BE  FqND.  Tilct  dormanta  ,clic,.con,fifte  ca^ 
nn  cordeau  .auïTfjong  que  1a  Vivicrc,-cft  large, 
qu’on  arrête  par  le  bout  à des  arbres  ou  des;  piquets  t , 
on  attacheiice  cordeau  trerue  ou  .qiorantc.cordqlet-- 
tes  qui  ont  chacune  un  hameçon  enveloppé  d’amot-, 
ce  . le  ppifTon  voulant  l’ayakt  fc.trouvc  pris. 

_ Lilas  (Ic)  Ficur  , qui^eft  ic  pîufieurs  fortes  it 
Iç  commun  a fes  tiges  menues  i (es  fleurs  petites, , dif-  ♦ 
ppfées  à longues  grappes  , de  couleur  bleue,  ou  cen- 
drée , & d’une  odeur  douce.  Le  LÜas  blant  cû  fort 
beau  J fes  feuilles  reflcmblcnt  à un  panache  & font 
ttes  odoriférantes.  Le  bleu  a des  fleurs  coupées  en 
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croit  qui  forment  anc  grappe  d’un  demi  pied.  Le  Li- 
las fe  multiplie  de  marcottes  , & en  couchant  fes  jeu-, 
nés  branches  dans  la  terre  au  mois  de  Mars  : on  en 
fait  de  petites  allées  : on  en  met  dans  les  quarrés  des 
bofquets  , & cette  fleur  fait  un  bel  effet  dans  les. 
Jardins. 

limaçon,  infefte  à coquille,  qu'on  nomme  an-, 
trement  Elcargots  ; car  ceux  qui  font  fans  coquille  font 
rouges  ou  gris , & s’appellent  Limaces.  Quoique  ces 
fortes  d’inleftcs  foient  dommageables  aux  vignes  & 
aux  fruits  dans  les  jardins  & que  l’on  doive  les  détrui- 
re autant  qu’il  eft  pofliblc  , Ceux  qu’on  appelle  Efcar-, 
gots  ont  une  vertu  réfrigeratites  & lénitive , falutairc 
aux  nerfs  & .aux  poumons  : ils  font  fort  bons  contre, 
le  crachement  de  fang  & les  affcéHons  de  la  poittine.. 
On  leur  attribue  encore  bien  d’autres  propriétés. 

Maniéré  d’en  détruire  une  grande  partie.  Comme 
ces  animaux  mangent  des  fruits  , ravagent  les  fleurs, 
dévorent  les  feuilles  des  plantes  les  plus  rares  , il  cft 
de  la  prudence  de  travailler  à les  détruire.  En  voici 
un  moyen  bien  fimpic  ; plantez  auprès  des  arbres  &: 
des  fleurs  que  vous  chériflez  le  plus  , & de  diftancQj 
en  diftance  des  fichets  armés  de  cartes  à jouer  : com- 
me on  a éprouvé  que  ces  animaux  aiment  fort  à les 
ronger , fans  doute  à caufe  de  la  colle  qui  fe  trouve 
dans  les  cartes  & qui  les  attire  , pn  en  trouvera  une 
grande  quantité  derrière  ces  cartes  , & on  les  tuera 
facilement  parccqu’ils  font  en  évidence  , au  lieu 
qu’ordinaii  cmenr  ils  fc  cachent  dans  des  trous  & dans 
^les  endroits  les  plus  touffus  ou  ils  fe  tendent  iuac- 
cefltbles.  : 

LIMANDE.  Petit  poiflon  de  mer  affez  femblable 
aux  carclcts  : on  les  accomode  comme  lés  foies. 

LIMIERS.  (.les  ) font  des  Chiens  muets  qui  fer-  , 
vent  à quêter  & à détourner  le  cerf 

LIMON,  Arbre  femblable  au  citronnier  , mais  les  , 
fruits  en  font  plus  gros  & plus  ronds  . leur  écorce 
moins  épaifle.  L’écorcc  du  Limon  réjouit  le  cœur  , ré- 
fîfte  au  venin  & excite  la  digeftion  , fon  fuc  calme  ^ 
l’ardeur  de  la  fievre  & précipite  la  bile, 

LIMONADE.  Boiilon  laffraîchiffante  : on  la  fajc  „ 
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avec  le  jus  de  trois  citrons  bien  exprimés,  fur  une  pinttf" 
d'eau  : on  y ajoute  fept  ouhuitTeftts,  & un  quarteron 
dé  fucre  Lorfque  le  fucre  eft  fondu, , on  palfe  le  tour 
à la  chauffe  , & on  le  fait  raffraîchir  en  lieu  frais  oa 
à la  glace  , deux  citrons  fuffifenr  quand  ils  font  gros. 

LIMONS.  On  appelle  ainfi  de  ce  nom  des  pièces' 
de  charpente  qui  fervent  à porter  les  marches  des  cf- 
caliers  : & qui  forment  la  rampe  des  baluflrades  qui 
régnent  autour. 

LIN.  Plante  portant  une  graine  affez  femblable  au 
chenevi , & dont  l’écorce  fert  à faire  du  fil  pour  la  toile 
la  plus  fine.  Cette  plante  eft  haute  d’environ  trois- 
pieds  : (es  feuilFés  font  triangulaires  & fes  fleurs  blénes. 
Quand  celles-ci  font  tombées , on  voit  paroître  de  pc-’ 
tites  têtes  où  eft  la  graine  de  Lin, 

La  culture  du  Lin  doit  marcher  immédiatement^ 
après  celle  des. grains.  Le  Lin  fournit  à‘une  confom- 
mation  intérieure  qui-  feroit  ilftmcnfc , meme  en  la’ 
réduifantàla  fabrication  du  linge  , & qui  procure  à’ 
la  Nation  une  infinité  de  chofes  de  néccflltc  ou  dé’ 
commodité , outre  qu’il  entre  dans  quantité  de  petites' 
étoffes. 

'On  femc  le  Lin  au  mois  de  Mars  , & il  fleurit 'au’ 
mois  de  Juin.  Ce  doit  être  dans  des  terres  graffès  , ‘ 
mais  point  trop  humides  : au  refte , il  épuife  beaucoup  ‘ 
les  terres , & orriT’en doit  re-femer  dans  la  même  qu’a*  ’ 
près  deux'ans  de  repos  : on  doit  le  femer  plùs  clair- 
que  le  chanvre' , après  avoir  bien  nettoyé da  terre  dc‘ 
toüccs  racines  herbes  : enfuitc  herfet  la- terre  êeyf 
palier  le-  rouleau  pour  riffaifler  ':  la  farder  an  mois  dé 
Mai , & arracher  la  mauvaife  herbe  qui  s’entoitillc^ 
autour  de  la  tigc'r  on ‘l’appelle  goutte  ne  Lin.  Le  Lin 
agrandbcfoln  de  petites  pluies  chaudes  , car  il  dége*“ 
ncre;  Il  faut  ramer  lcL4n  de  bonne  henre-,  •&  l’arrâ- 
chcr  quand  il  eft  près  de-fatnaturité.  Etant  cueilli  & ap-  '' 
porté  à là  maifon',  bn  fépare  la  graine  d’iivec  la  tige, 
avec  un  pcigne'dé  fér  qu’on  appelle  Drege. 

Le  Lin  eft  dè  deux  fortes  : i«.  le  têtard- qui ’eft  bas' 
& a'bcaucoup'de  têtes  : on  le  femc  à la  fin  de  Mars  , 
&on  le  cueille  dès  le  mois  de  Juin  : z”.  lé  grand  Liir 
qut.cft’*  plus  haut  8i  a'  moins  de  branches.  On  cacHlc 


« 


V LIN 

ccîùî'cî  quand  il  jaunit  : on  le  lailTe  fcchcr  an  folcil 
pendant  (ept  ou  huit  jours  ; on  le  bat  dès  qu’il  cft  fcc 

Îiour  avoir  plutôt  la  graine  : cnfuitc  on  le  rouit  fcu- 
etnent  trois  ou*  quatre  jours  , on  le  peigne  comme 
lo  chanvre.  Le  Lin  court  eft  celui  qui  fait  le  plus 
beau  Ht. 

La  graine  de  Lin  fert  à fairc  de  rbuilc  à brûler  y 8c 
elle  fert  pour  pluHcurs  fortes  de  remedes. 

Culture  du  Lin  félon  la  méthode  dés  Hollandois. 
La  meilleure  terre  pour  le  Lin  doit  être  grafTc  & un 
peu  humide  : la  graine  qu’il'y  produit  cftexccllcutc  8c 
les  tiges  en  font  fort  telles.  Avant  d’cnfemencer  la 
'terre  , on  doit  la  préparer  i®.  par  des  engrais  , tels 

3 ne  le  fumier  vieux , la  marne  , la  chaux  , les  curures 
es  mares , les  rognures  dé  cornes.  par  les  labours  : 
ils  doivent  être  au  nombre  de  trois  ou  quatre  : en- 
foite  laifler  la  terre  en  jachère"  pendant  tout  un  Eté. 
3®.  parla  drfpofition  duterteih  : c’cft'à  dire,  qu’on 
le  divife  en  plancliesfort  unicsdc  cinqnantc  à foixan- 
tc  pieds ■dc  largc",  & féparées  par  de  petits  folTés  de 
deux-  ou  trois  piedS'de  profondeur  fiir  un  pied  &•  de- 
mi de  largeur.  Lc-ftd  étant' ainfi" préparé',  on  doit 
fairechoix'dè  la  graine  qu’on  veut  femer  : la  mcil- 
leurceft  Courte',  rondelette  , ferme  , huileufc  , lourde , 
d’un  brun  clair  ; mife  dans  un  verre tl’cau  elle  va  au' 
fond  en  peu  dé  rems  : jcttéc-datts  leféu  elle  doit  s’en- 
Hnmmer&;  pétiller  fur  les  charbons  ; c’efli  une  marque 
qu’elle  eft^fort  huileufe.  Pour  avoir-  toujours  de  bonne  • 
graine,  il  faut ‘femer dans  une-terre  forte  de  la  graine 
recueilli?  dans  une  terre  plus  forte  ; à l’égard  de  la 
mantipé-,  on  dtjit  en  jetter  dans  le  champ  une  moin- 
dre que  celle  qu’il  cft  en  état  dé -porter  : c’eft  le  moyen 
que  toutes  ics  graines  profitent-,  & d’avoir  dé  belles 
tiges.  Une  terre- forte  peut- portcri  une  plus  grande 
quantité  'de  fémence,  fans  que  les ' fruits  qu’elle  pro- 
doira-foiont-moindresen  -qualité';  il  n’en  clbpas  de" 
même»  d’une  terre  moins  férce;  Oh  ‘dé»it  femer  le  Lin 
par  un' rems  fec-  & dôux  j-Sé;  dès*  lé  mois'de  Mars 

SnanditfaiébfBS-:  en  le  fcfnant  aihfi'^j  il  fera  mûr  à la 
U'de  Jüirt  , aprèi  la  récolfc  on  peut  femer  des  na- 
♦ veis-q»i  viendront  fnrebiep.  -Lé-Stmeur'  doit  faiyrc 
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le  fillon  en  ligne  direiïe  & jetter  la  graine  avec’  îa  ’ 
main  droite,  & femer  de  la  main  gauene  lorfqu’il  re- 
vient fur  fes  pas  ; enforte  que  le  grain  foie  répandu 
également.  Quelques  jours  apres  on  recouvre  la  fe- 
mence  avec  la  herfe  , & on  y paflé  le  cylindre  ; on 
farcie  le  Lin  lorfqu'il  a deux  pouces  de  haut  y 8cx>a 
continue  jufqu’à  ce  qu’il  en  ait  cinq. 

Lorfqa’on  l'arrache  & par  un  tems  fcc  , on  le  cou-  ^ 
che  à terre  fur  le  champ  par  grolTe  poignées  , l’une 
fur  l’autre. à la  hauteur  d’un  pied,  pour  qu’il  feche. 
Lorfque  la  faifon  eft  favorable , il  elt  fuffîfamment 
fcc  en  douze  ou  quatorze  jours  : autrement  on  l‘y  laif- 
fc  par  petits  cas  pendant  dix  huit  ou  vingt  jours.  En 
Hollande  on  égtenne  le  Lin  anlTitôt  qu’il  vient  da 
champ  , & on  livre  la  plante  à l’Ouvrier  aulTitôc  qu’on  . 
a cueilli  la  graine. 

On  vend  le  Lin  tout  roui  & façonné  à la  botter 
ou  au  cent  de  bottes , pour  faire  des  toiles  : le  meil- 
leur cfl  luifant , doux  , liant  & fort. 

. La  femcnce  de  Lin  eft  d’un  grand  ufage  en  méde- 
clne,'la  meilleure  eft  grofle  , bien  nourrie  : elle  eft 
propre  pour  réfoudre , amollir  & adoucir  ; on  l’em- 
ploie dans  la  toux  , la  pleuréhe  , la  phtific.  On  en 
met  dans  les  ptlfanes  pour  la  pierre  y la  gravelle , la  co-. 
lique  néphrétique.  . .. 

L’huile  qu’on  tire  de  cette  femence  par  expreflion 
a ies  mêmes  vertus  , ( & furtout  dans  la  toux  , dan^la 
péripneumonie.  ) Elle  eft  fort  bonne  en  lavomcnc  dans  i 
les  relferremens  Si  duretés  opiniâtres  du  ventre , dans 
la  colique  de  Miferere.  ♦ 

LINTEAUX.  { les  ) font  les  travers  que  l’on  met  au-. 
dclTus  des  portes  & des  fenêtres. 

LINGE.  Blanchiflage  du  Linge  : ou  a rcpiarquédc-. 
puis  long-tcms  , que  la  façon  ufitéc  de  blanchir  le: 
Linge  dans  une  grande  partie  de  la  France  , fur  touCi 
à Paris  , & aux  environs , va  vifiblemcnt  à fa  deftruc- . 
tion,  & fait  qu’il  dure  fi  peu.  Il  n’eft  pas  étonnant  en 
effet  que  le  meillcut  Linge  ne  puific  téfifter  longtems 
aux  coups  de  battoirs , dont  on  l’afiomm»  fur  des  pier- 
res fouvent  gerfées  & cavées  qui  le  déchirent  , ni 
aux  effets  que  ptoduifcQC  fut  de  la  toile  des  IclTivcs  « 
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"chargées  de  cendres , fouvcnt  de  falines,  quelquefois^ 
de  foude  & même  de  chaux. 

Cependant  il  y a toute  apparence  qu’on  fuivra  tou- 
jours cette  mauvaife  méthode.  Mais  comn;e  dans  l'cc- 
conoinie  d’une  famille  nombreufe  , le  Linge  n’cft  pas 
un  objet  de  peu  d'impoitance  , nous  avons  cru  devoir 
cxpolcr  ici  la  façon  dont  on  le  blanchit  en  Hollan- 
de , d'autant  plus  qu’elle  cd  fort  pratiquablc  à la  cam- 
pagne. 

Dans  ce  pays  , la  blanchilTeufc  après  avoir  ramalTc 
fon  Linge  , le  prend  picce  à piece , l'empâte  en  diffé- 
rens  endroits  de  favon  noir  : elle  le  met  dans  un  cu- 
vier qui  n’a  point  d’egout  comme  les  nôtres  , & Je 
cotrvre  d’un  gros  drap  : enfuite  elle  verfe  pardcJfus 
ce  drap  qu’on  appelle  cendrier , toute  l’eau  bouillan- 
te d'une  chaudière  dans  laquelle  on  a mis  des  cen- 
dres , iefquellcs  font  arrêtées  par  ce  gros  drap  : on 
proportionne  la  quantité  d'eau  à celui  du  Linge.  Cela 
fait  la  BlanchilTeufe  couvre  le  cuvier,  & lailfe  fon 
linge  dans  cet  état  l'efpace  de  fix  heures  au  moins. 
Enluite  elle  le  retire  & le  favonne  à la  main  comme 
on  fait  du  linge  ; elle  le  rince  , puis  l’envoie  au  Bleckc  : 
on  appelle  ainli  un  pré  fermé  de  haie  & traverfé 
d'un  ou  plufieurs  cànaux  profonds  de  quatre  pieds» 
On  étend  le  Linge  fur  l’herbe  le  long  des  canaux  , & 
on  l’arrofc  avec  une  pelle  à eau  pendant  deux  ou  trois 
jours  , à mefure  qu’il  fechc.  Lorfqu’il  cft  fufEfam- 
ment  blanc  , on  le  met  au  bleu  : on  le  porte  à la 
maifon , & la  blanchiOeufe  le  mat  fccher  à mefure 
qu’elle  veut  le  repallcr. 

Il  elf  conlfant  qu'à  la  campagne  bien  des  gens  qui 
ont  quelques  eaux  courantes  pourroient  à peu  de  frais 
fe  former  une  efpece  de  Bleeke  , où  ils  feroient  blan- 
chir leur  Linge  d’une  manière  qui  llPrendroit  infini- 
ment plus  blanc , & qui  le  confetveroit  bien  plus 
long-tems  que  parla  manière  ordinaire. 

LINIMENT  ou  Onûion  , ( le  ) eff  un  remede 
d'iinc  confidence  moyenne  entre  l’huile  & l’onguent  ; 
il  fe  compofe  d’huile  , de  beurre  , de  graille , de  moel- 
le , d'onguent  & de  poudre. 

LINOTTE.  Oifeau  fort  connu -par  fon  chant.  Le 
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mâle  des  Liaotces  chante  meivcilieuremsnt , (uttooc 
cciiz  qu’on  a pris  dans  les  vignes  tous  élevés.  Us  apr 
j>renncnt  facilement  les  airs  qu'on  leur  montte  fur  le 
flageollet.  On  les  connoit , en  ce  qu’ils  ont  l'aile  plus 
blauchc  : âc  les  plumes  près  de  la  têre&  de  l'eftomac 
rouges  à leur  extrémité  : on  les  élevé  avec  de  la  na- 
vette trempée  dans  du  lait  )ufqu'à  ce  qu’ils  mangenc 
fculs  ; enfuite  on  la  leur  donne  toute  feche.  Lorfque 
la  Linotte  vient  en  langueur  , il  faut  lui  donner  de 
deux  jours  l’un  du  chenevi , pour  la  rechauffer  & l’cn- 
grailTer , & lui  mettre  un  peu  de  fucre  dans  fon  eau. 
On  purge  les  Linottes  de  la  même  maniéré  que  les 
Serins.  On  trouve  les  nids  des  Linottes  dans  les  foUoe 
de  vignes , dans  des  buis , & des  lauriecs. 

LIQUEUR.  On  appelle  ainfî  toute  matière -flui- 
de qui  a befoin  d’étre  contenue  dans  qudlquc  vaiC- 
feau  y telle  cfl  l’eau  , le  vin  , l'huile  , 6c  une  inflnité 
d’autres  matières.  On  donne  plus  particulièrement  le 
nom  de  Liqueur  aitx  matières  qu’on  difiille  , com- 
me l’eau- de-vic,  l’eau  de  la  Reine  d’Hongrie,  le  cé- 
dra  , le  parfait  amour , en  un  mot , toutes  les  eaue 
a qui  on  donne  le  nom  de  fubUances  , fleurs  ou  fîm- 
ples  dont  elles  font  compofées.  On  trouveia  dans  ce 
Oiélionnairc  la  maniéré  dont  font  faites  les  Liqueurs 
le  plus  d’ulâge. 

Diverfes  recettes  pour  donner  la  couleur  ou  tein- 
ture qu’on  veut  aux  Liqueurs. 

1°.  Pour  faire  le  rouge  cramoifi  : prenez  pour 
colorer  , par  excfiple  , ük  pinces  de  Liqueur  en  rou- 
ge cramoiu  , trois  gros  de  Cochenille  , un  demi  gros 
d’alun  d'At^leccTtc  : pilez-les  en  poudre  la  plus*  dé- 
liée qu’il  le  pourra  ; puis  verGcz  dans  le  mortier  envi- 
ron la  moitié  de  trois  poiflbns  d’eau  bouillante  : re- 
muez pcomptenAnt  les  drogues  , & jettez  ce  mélange 
dans  votre  Liqueur  , qui  doit  être  afiaifonnée  de  tout 
ce  qu’il  faut.  Rincez  le  mortier  avec  l’autre  moitié  de 
votre  eau  , te  jettez  ce  relie  dans  1a  Liqueur. 

Pour  le  véritable  rouge  ccmUcc  , prenez  deux  gros 
de  Vermillon  ouKermes,  demi  grosd’aUn,  6c, demi 
gros  de  crème  de  tartre  ^ te  remployez  de  la  même 
£a$oa  que  ci-dcÛus. 
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t®.  Pour  .donner  la  couleur  jaune , choifiHcz  les 
fleurs  les  plus  épanouies  d«  la  giroflée  jaune  j ne  pre- 
nez que  les  fleurs  les  plus  jaunes  : mettez  les  dans  un 
i'ot  rempli  d’eau  faites  en  une  infufion  fur  un  feu 
modéré  de  charbon  , couvert  de  cendres.  Ajoutez  cette 
infufion  au  firop  que  vous  aurez  .fait, pour  votre  Li- 
queur. ^ 

}".  Pour  la  couleur  violette  , fervez-vous  des  ta- 
.blcttcs  de  Tournefol  , ou  Héliotrope  , lcrqucllcs  font 
Jfaites  avec  la  fcmcncc  de  cette  fleur.  Pilez  de  ces 
tablettes  dans  un  mortier , réduifez^es  en  poudre  dé-  i 
liée,  mettez  cette, poudre  dans  l’eau  bouillante , remuez 
ce  mélange  , & le  verfez  doucement  dans  votre  Li- 
.queur  , mais  avant  de  pafler  celle  ci  à la  chaufle. 

4®.  Pour  la  couleur  bleue , on  fc  lcrt  d’une  infu- 
fion des  fleurs  de  cette  couleur , mais  fans  odeur  & 
d’un  tilTu  délié.  La  Jacinte , par  exemple  , donne  un 
l)leu  célefte.  Car  le  moyen  le  plus  fimple  'd’extraire 
les  teintures  des  fleurs  e(l  de  détacher  les  feuilles  co- 
lorées , de  les  mettre  dans  un  vafe  ou  pot , dans  lequel 
on  verfe  de  l’eau,  & que  l’on  met  lur  un  feu  modéré. 

Cette  infufion  extrait  promptement  la  couleur  , & ne  • 
laifle  aux  fleurs  qu’une  certaine  blancheur  terne. 

Toutes  les  liqueurs  qu’on  appelle  eau,  font  natu- 
rellement blanches , & le  feroient  toujours , fi  on  n’y 
fuppléoit  en  leur  donnant  l’agrément  des  couleurs. 

LIQUIDATION  des  fruits , c’elH’évaluation  qu’on 
en  fait  à certaine  Comme  de  deniers  ,&  l’cftimation  de  ce 
qu’ils  valoiem  au  tems  •qu’ils  ont  été  perçus.  Elle  a lieu , 
lorfquele  poflefleur  d’un  héritage  eft  conda'Hiné  à la 
rcûiturioi^  des  fruits  : car  apres  avoir  délivré  en  espè- 
ces ceux  de  la  dernierç  année  , on  fait  la  Liquidation 
de  ceux  des  années  précédentes.  Cette  Liquidation  re- 
garde ou  la  quantité  de  fruits  , ou  leur  valeur  : en  cas 
ilc  conteftation  on  fait  preuve  de  l’un  & de  l’autre  , 

U le  Juge  nomme  un  Commiflaire  pardevant  qui  la 
Liquldacion  cfi  faite  : on  fait  afligoer  celui  qui  eft  con- 
damné , à l’effet  de  repréfenter  les  comptes  & baux 
à. ferme  dont  il  s’agit  ; donner  par  déclaration  les 
frais  dcsl^boqrs,  femences  & récoltes  de  ce  qu’il  a 
.fiiù  valoir  par  Tes  mains  , Sc  de  la  quantité  4c$  fruits 


Digitized  by  Google 


6-]%  LIS 

qu’il  a perçus.  Si  les’Parties  conviennent  filr  la  qUaU  ' 
lité  des  fruits,  celui  qui«eft  condamné  doit  payer  le 
furplus  dans  un  mois.  S’il  y a contcftation  fur  la  dé'- 
claraiion  des  fruits  , le  Juge  ordonne  qu’il  en  fera 
fait  preuve  refpeftivement , tant  par  écrit  que  par  té- 
moins de  la  dite  quantité.  A l'égard  du  prix  & de  la 
valeur  des  fruits  ,*4a  Liquidation  & la  preuve  de  leur 
valeur  s’en  fait  par  lesRcgiftrcs  des  gros  fruits  du  Gref- 
fe plus  prochain  } & dans  lequel  les  Marchands  de 
bled  & autres  gros  fruits  font  obligés  de  faire  leur 
rapport  chaque  fcmainc  de  la  valeur  & eftimation 
commune  des  fruits  j c’eft  la  difpolltion  de  l’Ordon- 
nance de  1667.  ’ 

Mais  cette  eftimation  de  fruits  par  les  extraits  des 
Regiftres  , n’a  pas  lieu  , lorfque  celui  quieft  condam- 
né a affermé  l'héritage  pendant  le  tems  de  fa  jouilTan- 
cc  : on  l oblige  feulement  à repréfenter  les  baux  à 
ferme  qu’il  a faits  des  héritages , &fur  ces  baux  on  fait 
la  Liquidation  des  fruits  qu’il  eft  obligé  de  reftituer. 

A l’égard  des  labours  , fcmences  , & frais  de  récolte  , 
l’cftimation  en  doit  être  faite  par  Experts. 

’ LIS  (Le)  Fleur  qui  eft  communément  d’un  blanc 
de  lait.  Le  Lis  eft  une  Plante  bulbeufe,  qui  eft  de  dif- 
férentes couleurs  & efpcccs  : outre  les  blancs,  il  y en 
a de  pourprés,  de  rouge  vermeil , de  panachés,  d’oran- 
gés. Les  uns  & les  autres  fc  multiplient  en  divifant 
leurs  racines  : ils  fleiiriirent , au  mois  de  Mai , fur  des  , 
tiges  de  trois  pieds  de  haut.  Ils  demandent  une  terre 
bonne  & Icgerc , peu  de  foleil.  Cette  fleur  eft  d’u^. 
grand  ornement  dans  les  plattes  bandes  des  Jardins. 

LISETTE  , ou  Coupe-bourgeon  , petit  fhfcdte  gri- 
fatre , fort  nuifible  aux  jets  des  arbres  fruitiers  dans  les 
mois  de  Mai  & de  Juin:  ils  broutent  les  boutons  de  la 
vigne  , & font  périr  les  greffes  des  pêchers  & des  abri- 
cotiers. 

Pour  garantir  de  ces  Infciftcs  les  jeunes  greffes , ou 
les  jets  . il  faut  les  envelopper  dans  de  petits  facs  de 
papier  , liés  avec  un  fil. 

LISIERES.  ( Aibres  dés)  On  appelle  ainfi  Ceux  qui 
font  fur  les  extrémités  des  forêts  : en  n’y  doit  jamais 
toucher. 

LITHARGE 
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IITHAH-GE.  CotnpoCi  du  plomb  & des  impuretés 
«U  cuivre.  On  appelle  Litharge  d’or , celle  qui  cft  d’un 
îaunc  tirant  fut  le  rouge  : elle  eft  d’ufage  dans  les 
remedes.  Elle  donne  la  confiftancc  à plufieurs  emplâ- 
tres : elle  déterge  , remplit  les  cavités  , & fait  venir 

LITRON.  Petite  MelUre  tonde  : la  feizieme  parti* 

4u  boilTean.  . i t • 

LIVRE , ( la  ) eft  une  forte  de  poids.  La  Livre  d« 

Paris  eft  de  feize  onces  j celle  de  Lyon  & de  plufieurs 
autres  Villes  n eft  que  de  quatorze.  On  la  divife  d* 
deux  maniérés  > la  première  en  demi-Livres  , la  demi* 
Livre  en  deux  quarterons , le  quarteron  en  deux  demi- 
quarts } le  demi*  quart  en  deux  onces  1 1 once  en  deux 
demironce.  La  féconde , en  deux  marcs  j le  marc  ea 
huit  onces  ; l’once  en  huit  gros  : le  gros  en  trois  de- 
niers : le  denier  en  vingt-quatre  grains  , dont  chacmi 
pcfe  un  grain  de  bled.  Poids. 

La  Livre  de  Médecine  & de  Pharmacie  n’eft  que  d« 
douze  onces  ; les  Médecins  la  défignent  par  ce  carac- 
tère tfe  j.  la  demi-Livte  tb  ft.  deux  Livres  Ib  ij.  Ainlî 
du  refte.  Le  quarteron  eft  compofé  de  trois  onces  : il 
cft  défigné  ainfi,  4tar.j.  Le  demi  quarteron  ainfi  : 
4.  tar.  Il  faut  remarquer  que  l’once  de  la  Livre  da 
poids  de  Médecine  eft  égale  à l’once  du  poids  Mar- 
chand. On  la  défigne  ainfi , 5.  la  demie-once  ainfi 
& l’once  & demi  g j.  fi*  La  dragme,  ou  groa 
ainfi  , 5 j.  c’eft  une  efpece  de  j de  chiffre,  parccqu’ellç 
efteompoféede  trois  fctupules.  Lademi  dr^mcain- 
fi , 3 fi.  S la  dragme  & demie  3 j.  fi.  Le  (crupule  , 
9j.  Legraîn,gr.j.  _ 

LOCHE.  Petit  poifbn  de  nvierc,  gros  comme  ua 
éperlan.  On  le  trouve  dans'les  petites  rivières , & dana 
les  ruiffeaux.  Ce  Poiffon  fe  plaît  dans  la  bourbe  : on 
le  pêche  avec  des  filets  , dont  les  mailles  font  étroites  5 
le  tems  de]  le  pêcher  , eft  dans  le  mois  d’Avril  & de 
Mai.  Ce  Poiflon  eft  d’un  goût  délicat. 

LODS  ET  VENTES.  On  appelle  ainfi  le  droit  qui 
eft  dû  au  Seigneur  Cenfier  fur  le  prix  de  la  Vente  de 
'’-l’héritage  roturier.  Les  Lods  font  en  fait  de  roture , ce 
qu’on  appelle  quint  & rcquini  en  fait  de  biens  nobles. 
Tome  1*  Y « 
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Non-fcnlcmcnt  on  paie  les  Lods  & Ventes  pouf  la 
vente  de  l’héricaçc  , maison  les  paie  encore  pour  l’éT- 
changede  ce  fonds  contre  des  renres  condicuées  à prix 
d'argent  ou  d’échange  , & pour  tout  ce  qui  équivaut 
À la  Vente  : mais  non  pour  échanges  d’héritages  con- 
tre d’autres  héritages. 

Le  droit  de  Vente , félon  la  Coutume  de  Paris , cft 
de  douze  deniers  un  denier , c’eft-à-dire  , la  douziè- 
me partie  du  prix  de  la  Vente  *,  de  forte  que  fi  l’héri- 
tage ell  vendu  iiooo  livres,  le  prix  des  Ventes  eft 
loûo  livres.  Au  refte  , dans  la  plupart  des  Coutumes 
les  droits  font  difFérens.  Dans  la  plupart , les  Seigneurs 
peuvent  obliger  ceux  qui  ont  des  néiitages  dans  leur 
Cenfive,  de  leur  communiquer  les  titres  de  leur  acqui- 
lîtion  , pour  favoir  s’il  eft  dû  des  droits  , & à quoi  ils 
montent  : en  quelque  lieu,  on  ne  paie  que  demi-Lods. 
Dans  la  Coutume  de  Paris,  l’Acquéreur  doit  les  Ven- 
tes. Les  Chevaliers  des  Ordres  du  Roi , les  Confcil- 
1ers  au  Parlement  de  Paris  , les  Maîtres  des  Comptes 
& Secrétaires  du  Roi  font  exempts  de  Lods  & Ventes 
dans  les  héritages  qu’ils  achètent, 

On  ne  doit  point  afFermcr  les  Lods  & Ventes  , ni 
les  autres  Droits  Seigneuriaux , ni  les  Cenfives  , ni  les 
Corvées  : car  ces  droits  étant  cafuels  en  partie,  & tou- 
jours de  difficile  recouvrement.  Je  Fermiers  les  éva- 
luent ordinairement  fut  le  pied  du  produit  de  la  moin- 
dre année  , & o’en  offrent  que  la  moitié  j de  forte  que 
fl  une  terre  produit  en  droits  Scigneurieux  quinze 
cens  livres,  à deux  mille  livres  par  an  , le  Fermier  ne 
les  paffe  que  fur  le  pied  de  fix  cens  livres  dans  fa 
ferme  : indépendamment  de  ce  préjudice  que  fouffre 
le  Seigneur,  il  n’eft  plus  le  maître  d’accorder  des  re- 
mifes  à qui  il  lui  plaît  , 8c  le  Fermier  ne  fonge  qu’à 
recevoir,  fans  s’embarraffer  d'examiner  le  droit.  C’eft 
le  Régifleur  d’une  terre  , qui  doit  être  chargé  de  lever 
CCS  fortes  de  droits  J mais  pour  cela  il  doit  avoir  un 
Tc-rier  en  réglé.  *'oye^  Papier  terrier. 

LOOCH.  Rcmcdc  liquide  , mais  d’une  confiftance 
plus  épaiffe  que  le  fyrop  , compoféde  poudre,  d’hui- 
le , de  fyrop  : il  cft  pour  la  poitrine. 

LOIR.  Rat  fauvage  , plus  grisâtre  que  les  don\F^i-: 
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qucs,  & il’un  poil  plus  long.  On  croit  qu’ils  dorment 
tout  rhiver.  Ces  animaux  font  beaucoup  de  dommages 
aux  fruits  des  Jardins,  fur-tout  à ceux  qui  lontcxpo- 
fes  le  long  des  murs.  On  leur  fait  la  guerre  avec  dif- 
férens  piégps , auxquels  on  les  prend  : celui  qu’on 
appelle  arbalète  e(l  un  des  meilleurs.  * 

LOTION.  Remedc  qui  tient  le  milieu  entre  la 
fomentation  & le  bain.  Il  y en  a qui  fe  font  avec  des 
médicamens  rafraîchiffans  ; d’autres  avec  des  caïmans; 
d'autres  pour  faire  mourir  la  vermine  ; d’autres  pour 
guérir  les  maladies  de  la  peau  , & laver  les  ulcérés. 

LOTTE.  ( la  ) Poiflbn  de  lacs  & de  rivières  : elle 
e(f  fort  commune  dans  la  Champagne.  Elle  eif  plus 
plattc  & plus  bigarrée  que  l’anguille  : on  en  eftime  le 
foie.  Ce  PoilTon  ne  fe  tranfporte  pas  hors  du  pays  : 
fes  œufs  purgent  avec  violence , comme  font  aufli  ceux 
du  brochet  & du  barbeau. 

LOUP,  (le)  Animal  fauvage,  approchant  de  1a 
figure  d’un  gros  chien:  il  a les  yeux  bleux  & étincellans, 
la  gueule  grande , les  dents  aigiies  , rondes  & ferrées, 
le  col  fort  court.  Le  Loup  e(t  fort  carnaflîer  & fore 
dommageable  aux  beftiaux  ; il  eft  très  rufé&  méfiant. 
Les  Loups  fe  tiennent  ordinairement  dans  le  fond  des 
forêts  5 mais  dans  le  Printems  & dans  l’Eté  ils,  viennent 
dès  le  matin  aux  champs  pour  épier  le  bétail.  On  les 
trouve  aulli  quelquefois  dans  des  buiflons  au  milieu  de 
la  campagne  , en  certains  jours , ou  en  tems  de  neige. 

La  (aifon  de  chalftr  les  Loups  , cil  en  Oélobre,  No- 
vembre , Décembre  & Janvier  : ils  font  alors  dans  les 
graivdcs  forêts  & dans  les  builTons.  On  les  chalTe  avec 
des  chiens  courans  & des  lévriers  choifis  exprès  , qui 
les  prennent  à force  , foit  dans  les  bois , foit  dans  les 
campagnes.  Si  c’ed  dans  les  bois , on  commence  pac 
aller  détourner  la  bête  avec  le  limier  : quand  on  l’a 
trouvé , on  jette  fes  brifées  , puis  on  prend  les  devans, 
après  quoi  on  le  lance. 

Les  termes  dont  on  fe  fert  pour  chafTcr  le  Loup  , 
ioui '^Valecîy  allé.  Quand  on  veut  joindre  les  vieux 
chiens  , on  cric  , harlou  , mes  belots^  harlou  ; puis  oa 
funne  pour  chiens.  Pour  remettre  les  chiens  fur  les 
voies  , on  leur  dit  : Tirei , clfiens  i Sc  lorfqu’on  cd 
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Jrap  I on  les  laifTe  fécher,  puis  on  les  bat  & on  les 
▼anne  ; 8c  au(Ti-tôt  après , on  doit  faucher  l’herbcldonf 
«n  a coupé  les  tiges  : un  champ  de  Luzerne  dure  juf- 
qu'à  huit , dix  & douze  ans.  La  Luzerne  engrailTe  en 
fort  peu  de  tems  les  beftiauz  quand  on  leur  en  donne  , 
& que  c’eft  l’herbe  de  la  première  fauchaifon,  mais  on 
doit  y mêler  moitié  de  paille  , car  elle  les  feroit  crever 
par  fon  trop  de  fubftance  j elle  peut  tenir  lieu  d’avoine 
ic  de  foin  au  chevaux.  C’eft  un  excellent  fourage  pour 
ces  animaux  : on  peut  leur  en  donner  alternativemenc 
avec  du  foin  , on  peut  même  leur  fupprimer  l’avoine 
en  y fubllituant  de  la  Luzerne  cultivée  ; par-là  on  fe- 
roic  difpenfé  d’enfemencer  en  avoine  une  grande  éten-* 
due  de  terre. 

Les  belHaux  aiment  mieux  la  Luzerne  que  tous  les 
antres  fortes  de  foins. 

Autre  maniéré  de  cultiver  la  Luzerne  félon  la  nou- 
velle méthode.  Elle  confîfle  à tranfplanter  la  Luzerne 
fur  les  planches  que  l’on  a établies  avec  la  charrue  : cet 
planches  font  d’environ  trois  pieds  de  largeur  com- 
pris celle  de  la  plattebande,  mais  il  fautj  i”.  avant 
cela  exhaulTer  & bomber  le  fommet  des  planches  au- 
tant qu’on  pourra  j i®.  femer  la  Luzerne  au  printems 
çn  bonne  terre;  la  tranfplanter  en  Septembre  , 8C 
dans  un  tems  humide  ou  difpofé  à la  pluie , afin  que 
les  plantes  poulTent  de  nouvelles  racines  avant  l’hiver  ; 
& fi  l’on  ne  peut  faire  cette  tranfplantation  qu’au  prin- 
tems , la  récolte  ne  fera  pas  fi  bonne  à beaucoup  près; 
4®.  afin  que  les  plants  reprennent , les  tenir  dans  l’eau 
aulfi-tôt  qu’ils  font  arrachés  ; j®.  les  planter  avec  ua 
plantoir  comme  on  plante  les  laitues , & à la  profon- 
deur de  trois  ou  quatre  pouces  , on  fait  pour  cela  un 
fillon  cB  droite  ligne;  farder  les  Luzernes  avec 
foin;  7®.  cultiver  la  terre  des  plattebandes  avec  le 
cultivateur  fimple  , dont  on  donne  un  trait  de  chaque 
côté  du  fillon  du  milieu  de  la  plattebande,  8*.  (è 
fervir  de  cultivateur  à verfoir  an  fécond  labour  , 8c 
que  l'on  pafie  dans  le  milieu  de  la  plattebande  : au  dé- 
faut du  cultivateur , on  peut  faire  les  mêmes  cultures 
avec  la  charrue  ordinaire  ; on  peut  réitérer  fouvent  ces 
•ulmrcs , comme  unp  fois  le  mois  pendant  que  la 
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Lozerne  pouffe  ; 9*.  couper  la  Luzchic  de*  que  quel- 
ques plantes  auront  des  fleurs  épanouies  : en  cet  état 
lefourageeft  excellent;  lo.  fanner  la  Luzerne  promp- 
tement en  la  remuant  fouvent , Sc  la  lailLer  le  moins 
qu’on  peut  expofée  au  folcil  ; 11°.  ne  la  mettre  dans 
ks  greniers  que  lorfqu’cUc  eft  feche  , & n’en  donner 
beaucoup  aux  beftiaux  , que  quand  ils  yfont  accou- 
tumés. 


Tin  du  premier  Volune. 


SuppUment  à V Article  du  Bled  qui  ejl  dans  ce 
premier  Volume. 

BtEi>  NOIR  (le)  eft  de  deux  fortes,  l’un  qu’on 
nomme  en  certains  Pays  Cloque  ou  Brouine^  c’eft  le 
pluÿ  mauvais,  & celui  que  l’on  doit  s’attacKer  plus 
particulièrement  à détruire  : l’autre  s’appelle  Sied 
noir  enfumée.  C’eft  du  Bled  corrompu  comme  l'au- 
tre, mais  il  n’eft  pas  dangereux , puifqu'il  fe  dé- 
truit entièrement  par  le  vent  & la  pluie  , dès  que  Tes 
épis  font  fortis  de  leur  foureau  , & qn’il  fe  diffipe  de 
bonne  heure,  de  forte  qu’on  n’en  trouve  plus  à la 
récolte. 

Un  Laboureur  du  Vexin  , homme  très  intelligent 
dans  fa  Profeflîon  , a fait  part  au  Public,  l’année  der- 
nière, d’un  Mémoire  qui  indique  le  plan  qu’il  a fuivi, 
pour  parvenir  à connoître  ce  qui  produit  le  Bled  noir, 
& en  meme-tems  les  remedes  propres  à détruire  cette 
corruption. 

' Il  a pour  cet  effet  figuré  dans  ce  Mémoire,  leplaa 
de  fon  Opération  par  des  lignes  qui  repréfentent  cha- 
cune. une.  rangée  de  Bled  de  feize  pieds  de  long  , & à 
un  pied  ;de  diftance  l’une  de  l’autre.  La  femence  du 
plan  a été  faite  dans  fix  quarrés  & en  trois  différens 
tefhs,  pour  connoître  s’il  n’y  a point  de  tems  pendant  la 
occafionne  davantage  la  corruption  dix 
Bled  noir.  Dans  quelqucé  dné^c  c'e>  rangées  il  a fait 
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divcrfcs  cxpcricnccs  par  lefquelles  il  s’cft  alluré  de  ce 
qui  produiloit  le  Bled  noir  , &c  dans  d’autres  il  eu  a 
fait  qui  indiquent  les  remedes  qu’il  falloit  employer. 

Il  réfulte  de  ces  expériences  que  c’eft  la  poufliere 
du  Bled  noir  qui  gâte  & corrompt  le  germe  du  Bled 
le  plus  fain  , & par  conféquent  qu’il  eft  trèsnéccflairc 
de  bien  laver  le  Bled  8c  de  l’échauder  , avant  de  le  fc- 
mer,  afin  de  le  nettoyer  de  cette  poufliere. 

Si  on  objeéle  que  c’eft  un  trop  long  ouvrage  & im 
trop  grand  embarras  pour  un  Laboureur  qui  auroit  , 
par  exemple  cent  âcres  de  Bled  à femer,  8c  à qui  il  faut 
au  moins  cent  feptiers  de  femcnce  , de  s’alftijettir  à 
les  laver  comme  il  faut  ; qu’il  peut  fe  faire  , d’ailleurs 
que  le  tems  ne  foit  pas  favorable  pour  faiie  féchcrcc 
Bled  , qu’il  peut  même  fe  gâter  ou  s’échaulTcr  ; l’Au- 
teur de  ce  Mémoire  répond  , que  fi  l’on  trouve  cette 
opération  trop  pénible  , il  faut  du  moins  la  faire  en 
partie  , c’eft-à  dirc,  qu’un  Laboureur  qui  a un  tel 
nombre  d’âcres  à femer  , doit  laver  8c  échauder  dix 
ou  douze  feptiers  de  Bled  , qui  lui  ferviront  pour  fe- 
mer  dix  ou  douze  âcre  de  terres  : le  produit  de  ces 
douze  âcres  lui  fournira  la  femcnce  en  entier  de  l’an- 
née fuivante  ; 8c  de  cette  femcnce,  qui  fera  faine  fé- 
lon toute  apparence , il  en  prendra  enegre  dix  ou 
douze  feptiers,  qu’il  lavera  8c  échaudra , de  même  que 
les  premiers.  En  faifant  tous  les  ans  cette  opération 
avec  beaucoup  d’exaélitude , ce  qui  n’eft  pas  afliiré- 
ment  un  grand  ouvrage  , dès  qu’elle  eft  réduite  à dix 
ou  douze  feptiers  , il  peut  être  afliiréde  n’avoir  ja- 
mais un  feul  épi  de  Bled  noir.  Comme  des  expérien- 
ces réitérées  ont  prouvé  l’avantage  de  cette  méthode, 
clic  doit  mériter  la  confiance  des  Cultivateurs. 
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